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Ao ExM. Snr. 

Dr. Secretario da Agricnltnra, Viação, Inilnstriã e Obras Pnlilicas 



No desempenho da Coaunissão, para representar 

S. Rx. na inauguração de uma estufa para seccar e beneficiar cacúo, estudar a cultura e moléstia 

do cacaoeiro no sul do Estado 
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VIL AnaljTBC djs estofas existentes psra scccsfem do cacáo; con- 
selbos e instmcçóes pani soa modificação e aperfeiçoamento; 

VIIL Estudo geral das zonas cacaoeiras, dos metbodos de tnl»allio 
agrírola, meios de transporte, coJtoras existentes, processos de preparo 
dos prodoctos» soa emlmllagem e expedíçfto, systema de exploraçlk» 
agrícola, modo de Tenda e compra de cacáo; e coUecta de mais infor- 
maç<^ de otilidade; O Engenheiro Joaquim Bahiana providemriará 
para qoe sc|am fornecidos á Secretaria da Agrícoltora todos os elementos 
necessários á realisaçio de trabalhos e analyses, a qoe o mesmo nfto 
possa proceder inloco, 

Bahia e Secretaria da Agrícoltora^ Viação Indostría e Obras Publicas, 
em 21 deionho de 1904— (Assignado) O Director, J. Silveira Franca. 

Confere. Bahia e Secretaría da Agrícoltora, 27 de ionho de llNXi —O 
l.« Official, Joié Barboza de Souza. ^U. Calmon. 



RELATÓRIO 



Õlhn. e J^xm. Snr.: 



Em cumprimento á portaria de 21 de Junho do anno próximo 
fíndo, pela qual, recebi de V. Ex., a honrosa tarefa de, estudar a 
moléstia do cacaoeiro e tudo que diz respeito ao progresso d'essa 
cultura no Sul do Estado, de accordo com as detalhadas instrucções 
que aqui transcrevo, commiss&o esta que, só pude effectuar, por 
ordem posterior, em 10 de Junho do corrente anno e também a subida 
honra de, ali representar V. Ex., na inauguração de uma estufa para 
seccagem do cacáo: venho entregar a V. Ex, o resultado do estudo 
que, estava ao meu alcance fazer, procurando satisfazer o interesse, 
que o Governo e V. Ex, votam aos altos assumptos que se prendem 
á Agricultura. 

Assumpto de alta relevância esse, porquanto inilue directamente 
sobre a fortuna particular e publica, ameaçando trazer uma crise 
temerosa, em um dos ramos de maior importância para o progresso 
do Estado e onde estam empenhados, os esforços de muitos annos e 
esperanças dos proprietaiios, apezar de limitados conhecimentos 
techDicos sobre ess:i especialidade, excitou-me o animo, no sentido de 
conhecer a moléstia e os meios de combater ou extirpal-a. 

Tendo de assistir a inauguraçflo da estufa em dia determinado, 
comecei os meus estudes pela zona do Rio Jequitinhonha; das três 
zonas cacaoeiras, é a que fica mais ao Sul e de onde, vinham noticias 
de mortandade de cacaoeiros. 

No dia 19 de Junho, teve logar a inauguração da estufa modelo 
systema Guardiola, de propriedade do cidadão Hermelino Esteves de 
Assis, com minha assistência e de proprietários ali estabelecidos, 
dando a experiência, o melhor resultado na seccagem, boniGcaçfto do 
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cãcáOj manejo da estufa propriamenle dita e motores; resolvendo esse 
systema de estufa, diffictildades inheretites estações irregulares e 
diversidade de typo de cacáo^ desacreditando esse produclo^ nos 
m e r eados e s trang ei r os , 

Depois de ter assistido e estudado a estuTa e seus resultados, 
dirigi-me ao arraial da Cachoeirioha do Jequitinhonha, ponto terminal 
da cultura do cacaoeiro. De volta, visitei não só as propriedades 
ribeirinbLas, como culturas novas aííastadas das margens, culturas essas, 
de cacaoeiro commum e de outras variedades. 

N>ssa visita, nSo esperava encontrar a mortandade de cacaoeiros 
em numero tão avultado, nem tão pouco, que a moléstia, tivesse 
assumido caracter de uma epidemia. 

De facto, conta-se propriedades, com a diminuição umas: de 4,000, 
3,000, 2.000 e 1.000 arvores, mas a maioria, sempre apresentam algum 
estrago e estam com as plantações contaminadas pela moléstia, a qual 
não pára, na sua marcha progressiva. 

Ã maioria d'essas arvores brotam, algumas na parte mediana do 
tronco, outras no colleto; d'esses rebentos, uns sahem rachiticos, outros 
viçosos, logram desenvolver- se ate o primeiro fructo; todos succumbem 
afinal pelo eíTeito da moléstia. 

Algumas cepas brotam rebentos rente ao solo, esses criam raízes 
e v&o vivendo a custo da mesma, até que, aquellas putre fazendo -se, 
desappareçam totalmente; não parecendo esses indivíduos, a continuação 
das arvores succumbidas; mesmo assim, succumbem antes ou depois 
de attingircm completo desenvolvimento. 

Observei a existência da moléstia nas replantas de mezes, até as 
ramificando- se, umas rachiticas, outras vigorosas, mas grande numero, 
succumbindo. Em muitas propriedades, as falhas produzidas pela 
moléstia, foram replantadas, em algumas, essa operação foi tentada 
três vezes sem resultado. 

Encontrei a moléstia do cacaoeiro, era todas as propriedades que 
visitei, sendo o estrago mais em umas, do que em outras; em cacaoeiros 
antigos, medianos e novos; nos rebentos doa troncos das arvores 
mortas; nas replantas e plantações recentes; nos terrenos de várzea e 
nos montanhosos (com menos intensidade nVsses últimos); nos terrenos 
silico-argillosos e argillo-silicosos; em terreno secco, húmido e alagadiço 
(mais n'esse ultimo;) em terrenos novos (hu mi feros); nos recentemente 
cultivados; nas plantações muito expostas ao sol e aos ventos; (menos 
nas plantações novas, fructiferas abrigadas; nenhum vestígio nas 
plantações novas abrigadas) por sombra protectora; nas várzeas lavadas 
por inundação, como nos cômoros onde aquella custa attinj^ir; 
na margem esquerda como na margem direita do Rio; nos terrenos 
profundos, permeáveis, como nos rasos e impei meáveis; nas variedades 
cultivadas; nos llancos das plantações, menos nos centros; á margem 
do Bio, como nas proximidades dos brejcs. 

Durante essas visitas ás plantações, observava todos os órgãos da 
planta atacados, comparando o que observava n*ella de anormal no 
estado pathogenico e o que notava na planta parecendo sS; colhendo 
amostras das partes que me pareciam moléstias bem como insectos 
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que sempre encontrava nas plantas atacadas, procurando acompanhar 
as suas evoluções. 

D'essas observações, de cada orgâo da planta aíTectado, ia colhendo 
dados mais seguros, para saber da natureza e sede da moléstia, dese- 
nhando alguma phase importante que se apresentava no campo do 
microscópio, facilitando a pesquiza, para especificar a moléstia ou 
moléstias que atacam-na. ' 

Principiei a estudar as raizes de diversas plantas succumbidas e 
de outras languescentes; em muitas, notei o lenha alvo sem mancha 
apparente, sem desorganização dos tecidos; em algumas porém, notei 
pontuações escuras, mostrando alguma fermentação no tecido; mas, 
observando o tronco d'essjs mesmas plantas, verifiquei que essa desor- 
ganisação augmentava de baixo para cima, á medida que aproximava- 
se dos ramos, e na parte do cortical nada observei de anormal. Observei 
também, o tronco de muitas plantas atacadas e no lenho das quaes, 
notei pontuações escuras e pardas, e essas desappareciam antes do 
entroncamento com as raizes. 

Passando a observar o tronco em todas as suas partes, notei a 
presença de moléstia, quer nas manchas do cortical, quer no lenho e 
medulla nos logares affectados. 

Estudando os ramos, ramúsculos, folhas e fructos, assignalados por 
manchas bem características e pelo estrago dos tecidos, pelos pheno- 
menos que passavam ante meus olhos no campo do microscópio, no 
exame desses órgãos, lobriguei a existência da verdadeira moléstia ou 
moléstias. Essas observações ião sendo confirmadas e corroboradas, á 
medida das visitas que, fazia a outras fazendas. 

Conheci enlão que tratava-se de miis de umi moléstia e todas 
ellas produzidas por parasitas cryptogamicas. 

Depois de terminadas as preparações e conservas de cacaoeiros ainda 
frescos succumbindo á moléstia, e para que, V. Ex. pudesse entregar á 
especialistas, dados sufficientes para estudos, dirigi-me á Belmonte, 
percorrendo no trajecto diversas plantações, principalmente as ultimas 
mais próximas ao mar, para»certificar-me da existência n*elias da mo- 
léstia e avaliar os estragos produzidos. 

Em todas, ene ntrei a mesma molestii, mas, nas mais próximas ao 
mar com menos intensidade. 

No valle daquelle Rio, percorri 20 léguas de curso, occupadas 
ambas as margens por plantações de cacaoeiro*!, com excepção de 
pequenas extensões, regulando a largura media de seiscentos metros. 

A maioria das plantações são novas, grande parte ainda não são 
fructiferas, podenio se computar a mais de dous milhões, o numero 
de cacaoeiros alli cultivados. 

Trata se portanto de uma praga, cujos effeitos, pedem assumir 
ca acter de uma crise, n'essa cultura. O que é facto, é que, a mortan- 
dade incrementa-se, propaga-se, lastrando a semente por toda a parte 
e vai causando sérios prejuízos, podendo decrescer consideravelmente 
a producção pela mortandade, como pela diminuição da carga das 
arvores. 

Âttribuo em parte á moléstia, o decrescimento dí.s safras de 1902 
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ui^ O prcenle^ nfla só nas antiiíos, como nas novas planiiçôcs. Accresce 
que, a moléstia, contamtnatido as sementes e tendo lambem como 
vehloulôR os ventos, os rios durante as inundações, as ctiuvas e os 
insertos, vai aUstran<]o a» pliiiLta(;òos existentes e tevando as seinentvs 
do cacáo, o gérmen da molesUa, aos viveiros, ás plantações reeenle- 
mente feitas e as replantas. 

A proveniência da moléstia, póde-se altribuir: á existência de 
parasitas çr^^plogamicas palhogenicas nas mtttas próximas e a sua 
passagem para os cacaoeiros; ou ii sim cvislencia em outra plania 
L"uUivada e a sua transmissão paru o racaoeiro; oti à imnii^rraçflo da 
moléstia, da loralidade de onde as sementes proí*ederam. 

Como causa attrihuo: 

1." A cultura extensiva, exclusiva c continua em uina grande super* 



ílcie, 
4* 



A alternativa de secrura e humidade do solo 
Ao agrupamento das arvores. 
Â humidade excessiva. 

5*"* A fermentações no inletior do cacaoal. 

0." A grande exposição da coma do cacaoeiro ao sol e aos ventos. 

]\ bem difllcil extirpar-se íi moléstia do racaoeiro quando elle 
vive em codjuncto e em um meio (|ue, pelas sua natureza, luvorece o 
desenvolvimento de plantas cryptoganicas de toda e-pecie, pelo calor, 
humidade e conset|ueutes rermentuções; accresce que, a difílculdade 
de applicar-se os remédios, onde a^ comas se confundem, a altitude 
das arvores, a estensílo das i-ulturas e a crise devido i\ baixa dos 
preços do cacâo, sfio rbslaculos que antevejo, para combater se esse inU 
migo do cacaoeiro. 

As medidas que, julgo ett] :axe^ para attenuar ou debellar a molés- 
tia s&o: 

1," Emprego do sulphato de cobre no estado de calda bordaleza' 
para espargir-se as plantas e terrenos» com o auxilio de pulverisadores 
ou bombas. 

2.** Emprego do enxofre contra parasitas vegetaes c anima es. 

3.<> Emprego do sulphato de cobre puro em dose conveniente, para 
corrigir as sementes destinadas ús plantações novas e replantas. 

4,* Queima das arvt>res mortas, das partes allecladas, das luihas 
que tapeiam o cacaoal, nos togares infeccionados, 

5/ Sanear o terreno dos claros, antes da replanta. 

íi*" Em pregar- se fructos sSos nas novas plantações. 

7." Dar a co^ivenienle distancia ás arvores nas futuras planlaçOes, 

8,° Crear arvores fornecedoras de sombra, com plantas escolhida.s, 
desde o inicio das planlaí^-ões, guardando essas as di^lancias e altura 
convenientes. 

9**^ Abrigar dos ventos tnspeluosos e quenlesp os ílancos das plan* 
tacões com cerca viva, 

to. Evitar fermentações no interior do cacaoal. 

11. Exparglr sulphato de cobre cm cpoc.lias de poda e monda, 

12* Adubar os ferre nos das plantações antigas com adubo orgânico 
curtido ou com adubo mineral. 
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13. Drenar os terrenos, onde permanecem aguas estagnadas. 

14. Introduzir novas variedades de cacaoeiros silvestres ou culti- 
vados, reconhecidos sãos. 

Além d*essas medidas, atlinentes a attenuar ou debellar essa praga, 
existem outras que, esiao a exigir a sua execução, para o progresso 
d*esse ramo de industria e progresso d'aquellas zonas, sâo: 

1.° Colheita cuidadosa do fruclo no seu perfeito estado de matu- 
ração. 

2.0 Aperfeiçoamento da fermentação. 

3.° Emprego dos melhores processos de seccagem, por meio de 
sol e ar quente, ou por meio d'esse separadamente e com capacidade 
para attender ás necessidades locaes. 

4/ Empregar o melhor syslema de emballagem, comlanto que, essa, 
não sobrecarregue o custo do producto. 

5.° Isenção de impostos, aos invólucros de embalkgem em retorno 
caso sejam aproveitados. 

6.0 Tornar independentes, a cultura e colheita, dos processos do 
preparo, da expedição e venda. 

7.° Classificação dos lypos de cacáo em 1.° e 2.° qualidade na arre- 
flodação dos impostos. 

8.° Crear marcas registradas, fazendo acompanhar a emballagem com 
essas marcas, com indicação da procedência, typo e peso. 

9.° Prémios sobre o melhor typo de cacáo ou o que for mais 
cotado no mercado. 

10. Facilitar e baratear o transporte do cacáo para os pontos de 
embarque. 

11 Limpeza dos rios e córregos, nao só para a navegação, como 
para sanear os terrenos alagadiços. 

12. Creação de Sociedades Cooperativas entre os lavradores, para 
melhor consecução d*essas medidas. 

13. Prémios aos lavradores, que, maior numero de arvores apre- 
sentarem plantadas convenientemente em numero superior a cincoenta 
mil arvores. 

14. Conceder gratuitamente lotes de terras demarcados aos nacio- 
naes ou extrangeiros que, queiram dedicar-se á essa cultura e intro- 
ducção de outras de igual vanta^jem — Só poder transferir a posse e 
dominio decorrido dez annos provando cultivado. 

15. Introducção de novas culturas n*aquella zona, como sejam: a 
syphonia elástica, a maniçobá nos togares elevados, a piassava e outras. 

16. Fornecimento de sementes de cacaoeiro de novas variedades, 
siphonia elástica, castilhoa elástica, maniçobá de Jequié e plantas 
melhorantes da familia das leguminosas as mais preconisadas. 

17. Exposição dos productos, nos principaes consulados, da Europa 
e Estados Unidos da America do Norte, com detidas informações. 

18. Premiar, a quem apresentar a melhor emballagem para o cacáo, 
com matéria prima nacional ou estrangeira modificado e melhorado no 
Paiz; attendendo-se, a boa conservação, barateza da emballagem, e 
abundância de matéria prima. 

19. Estipendiar os estabelecimentos que, se fundarem, para benefi- 
ciação do cacáo, com a obrigação da creação de uma escola que, além 
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da inãtfucção primaria, eduque operários para essa e outras culturas 
locaeSf cotn cnsinuniutilo das praUras agiicotaSf manejo de instriimciitúg 
agrários e do preparo do protiticto; podendo essi*s eslaheleeimtsnlos* 
uleni iie um iiutucro líitntado dt^ j;;ratuilos, ai^eitarem peiísioiíiglus. 

20. Inirodu^ir colonoH, com aptidõo pura coinhaler a moléstia o 
cuidarem itieUior dos eacaoacs. 

A cultura do t^acaociro no Sul do Eslado, actual nienic c principal- 
montíí lia zona que perro rri, para conservar- se como cultura remune- 
radora, tem de pascia r de culluru esgotante, enlregne simplesmente aos 
recursos da nature/.a, para uma cuttura compensadura, seguindo os 
meltiores methodos que a sciencia aconselha, desde o solo alé o 
preparo do producto* 

A continuar com o systhema atê aflora adoptada, exigindo do solo 
e da arvore o que podem produ/Jr durante cincoenta annos e niais e 
depois exigir mais que esse solo, de igualmente replantas vigorosas e 
produclivas como as primeiras, sem a conii^ensaçao dos alimentos, sem 
a necessária superlicie de producvao para cada planta, sem alivio das] 
epiphytas e parasitas que as perseguem, sem a prolect;ão contra os 
rigorcH do clima tropical, sem a separa ^fio completa da cultura es 
colheita, do prepara do produclo^ tem necessariamente de passar ^r 
grandes crises, como actualmente estamos a presenciar. 

Da crise provocada peia í>aíx;t do pioducto, n^o devemos rccciarj 
ella é passageira e tem como aitenuautc a baixa de outras mercadorias] 
de primeira necessidade que, estabelecem o equilibrio e eshi dependente] 
do proprietaric, restringir as despczas» 

Ha crise proveniente da falta de safra, ou da dindnuti,'âo graduall 
doesta em annos consecutivos e mais ainda, da crise provocada pela] 
devasta^Ao produzida pela moléstia, «juc ganha terreno^ ò que devemos 
temer e arautelaruio*nos, procurmido mejos de sanal-a, antes que, essa 
praga tome maiores pioporvOfs, a m caçando estancar grande parle dmj 
producvÃo ou aniquilar as culturas. 

Devemos temer ainda mais, a concurrencia e preponderância! 
estiangtira, no estabeleci njen to e desenvolvimento expansivo de culturas] 
de plantas tropícaes similares das nossas, conquistando os nossos] 
mercados, com o salário mais barato, ci operário pratico do seu mysterij 
u transporte mais rápido e í)arata, os mercados mais próximos, osi 
instrumentos e machinas aperfei^joados; emflm, din^lnuindo a procura] 
e consequentemente a bai\a e desvalorihaç&o do íjue produzimos, nâo 
só pL*Ui quídidade como pela qunnt idade.' 

Pessoal idoueo, é envp regado im estudo mettcutoso dos ctimaSt das 
terras, do meltmr systema de cultura, do preparo da matéria prima, 
do valar industrial de cada planta, de suas variedades, de sua accli mação, 
de sua selecção, dos instrumentos e marhinas adequados, dos adubos 
mais evidentes, com o sentido de ací'ammodar e desenvolverem em 
seus paizes ou em suas colónias, os espécimens preciosos do clima 
tropical. 

Podemos luctar e vencermos essa terrível concurrencia, com armas 
deseguaes? 

Para vencermos^ c preciso que, desde a cultura até a entrega do 
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producto ao mercado, empreguemos os melhores methodos para o 
aperfeiçoamento d*essa industria, é preciso acima de tudo, o ensino 
agricola e a colonisação. 

Para esse fim, é preciso também que, haja incentivo entre a classe 
e uniformidade de vistas, quanto ao typo de cacáo que, desejam 
alcançar, empregando rigorosamente o mesmo systema de preparro, 
desde a colheita á exportação. 

Isto é que, tenham em consideração os seus próprios intereses e 
Dão menospresem, todos os requisitos exigidos, pois que, todos con- 
correm para o êxito completo. 

A creação de um typo de cacáo, que recommende a nossa producção, 
em concurrencia com o das demaes procedências, é condição vital, 
para o progresso da cultura, corolário da riqueza nacional. 

Da cooperação de todos ou da maioria dos fazendeiros, depende o 
bom êxito. Um lavrador ou alguns lavradores isolados, porfiando em 
obter um producto superior e a producção sendo grande na localidade, 
esse cacáo beneficiado, servirá de tempero, para occultar as más 
qualidade dos de oulras procedências, para alcançarem melhor aceitação 
nos mercados consumidores. 

Para que essa depreciação não se de, é necessário que, não só os la- 
vradores procurem approximar a sua producção a um ou dois typos como 
encaminharem o producto directamente aos mercados consumidores, 
servindo-se de intermediários que, garantam essa exigência. 

A organisação de centros de preparo do cacáo, com todos os utensí- 
lios e apparelhos em condicções de êxito, montados com todas as com- 
modidades precisas e com pessoal amestrado, concorreria para essa 
solução, recebendo esses centros, das pequenas propriedades, o cacáo 
verde (fresco), para ahi soíTrer o preparo preciso, quer por conta do 
lavrador quer por conta do estabelecimento. 

Esses estabelecimentos, podiam ser costeados por uma sociedade 
csoperativa de muitos lavradores, recebendo o liquido da venda do 
cacáo sem outro trabalho para o pequeno lavrador senão o da colheita. 

Esperar que cada lavrador trate em particular d'esse objectivo, é 
exigir d'elle um esforço superior e as vezes nuUo, devido á múltiplas 
condições da vida local; só um preço remunerador do bom cacáo, 
poderia por fim arrastal-o a vencer esses obstáculos. 

E tão necessária a acção de sociedades cooperativas entre a classe 
da lavoura que, avançamos em dizer, que sem ellas, não podemos 
resolver a crise que nos assoberba. 

Sem ellas, podemos ainda que lentamente, augmentarmos a pro- 
ducção, mas nunca melhorarmos o producto e diminuirmos o custo da 
producção. 

O lavrador no Brazil, principalmente nos Estados do norte, lucta 
com as difficuldades inherentes a natureza dos trópicos e as da socie- 
dade ainda em embryão, portanto esse individuo, vivendo isoladamente, 
cança afinal diante dos esforços vãos empregados. E si esse timoneiro 
for hábil, resoluto e vencer, esse proveito, só serve para si, não tem 
acção de continuidade ou repercussão na classe. 

A falta de instrucção de sua profissão, a falta de escolas, de vias 
de transporte, de operários hábeis, da regulamentação do trabalho, da 

2 
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garantia mutua entre o operário e o patrão, tuJo isso reunido, rons- 
tituetii oT)staí*u1a5 poderosos ao proK'<^sso da a^riculturir. 

A t^rea<;5n, portanto, rta siluaçío aclual. de Kyiulifatos, com a 
assoriaí;ao oxclusrvii de a^rieulloreíí, u yma fotvu polenle, para remover 
os otíslaf-tilos que, a explara(,^flo a;*rirola em 'nosso paiz está a exigir, 

K de tal magnilude, a íjuestAt» da moléstia t|uedesima os cacaoeíros, 
t^ue oysanios declarar, que no niomenlo actual, ò uma das ijuesirien 
de maior interesse para o Estudo c para on proprietários que, se 
entregam a ei^sa cultura. 

Para o Hslado como para o particular, essa cultura repiesenlaum 
valor Inestimável: cada arvore, representa um individuo <jue paga 
tributo duplo, ao Estado e ao particular c esse Irihulo, esse individuo 
o paiíu, durante ciricoenta ânuos e as vezes atlínge cem aiinos, sem 
receber reeompeusa. Cada cacaoeiro ([ue surge, cousUlue oin contri- 
bui nie; V um bem immovsl, representa era si unv valor venal e Irans- 
missivel, Alem do valor directo, que conslilue ura penhor para o 
Estado como para o particular, tem o capital proveniente de sua pro- 
duc(,*ao, empregado na muvimentaçílo do commercio, dis industrias e 
da rique/.a l^ublica. 

Ní^o íicam somtnte aqui, os benellclos de aua cultura, elle utibsa 
e volorisa terrenos impróprios á muitas culturas, quer pelas condirdes 
de clima e solo, como pelo custo da numutençílo í[ue só elle pode 
supporlnr, proveniente de dificuldade de transporte e ou Iras. 

Só elle, poderia em um Estado vasto carente de população, atlrabir 
homens ousados para o tr^^ lia lho, cheios de coníiança no resultado da 
lucta que, tinham de emprehender, para essas legiões a principio 
bravias, inhospitas, sem as condições necessárias t\ salisra(;£Ío do 
homem civlltsado. 

Á cullura do cacaoeiro no Sul do F.slado, representou o mesmo 
papel no povoamento^ como as minas de ouro da (jaliíornia, como as 
de diamantes e ouro de Minas licraes^ attrahidos esles, pelo ouro 
soterrado no sub solo, e a que lies, pelos pomos de ouro t|ue, tinham 
de surdir do tronco d'cs^;a arvore maravilhosa. 

,lú em epochas airastadas, o illuslre sablo Von llumboldl, coiui- 
derava a cultura do cacaoeiro umu mina de ouro e não ha mina de 
ouro, comparável com esla» 

Outras considerações de grande monta se õpresenlam, para es- 
pecialispr essa cullura: 

a) a grande procura do caci^o pelo seu valor nltmenticio e 
industrial; 

b) a sua escassa i'irea cultivável, pela exigência de condições de 
clima e de solo; 

e) a grande superíicie occupada pela sua cultura, por exigir o seu 
porte, úrcu suffi ciente, cortm planta cultivacla; 

d) o tempo gasto no seu desenvolvimento e o espaço de seis ainioa 
peto metios^ para começar a reconípcusar ao lavador, o custeio pro- 
longado; 

c) a sua compensadora producçllo media, comparada com as de 
00 Iras culturas, 
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Pois bem. é essa cullura alli no sul do Estado representada por 
milhões de arvores que pagam tributo e cuja producçâo monta em 
mais de 13.000 contos, que tem de decrescer ou desapparecer, si me- 
didas efficazes não forem torradas. 

Outra questão de grande monta, é a crise do salário e do trans- 
porte nas zonas cacaoeiras. As operações agricolas ali, são mantidas 
quasi exclusivamente por levas de sertanejos que, immigram em certas 
epochas do anno em procura de salário elevado, que elles não podem 
contar nos seus lares; mas, logo que fazem alguma economia e que 
chegam epochas de chuva e cultura no Interior, voltam incontinente: 
não ha oíFertas por miis vantajosas que os demovam d'esse intento, 

Não só esse pessoal é movediço e inconstante, como é ignorante 
dos processos d*essa cultura; até que elles se habituem á essas pra- 
ticas, é occasião de abandonarem as propriedades, mesmo assim, só 
serve esse pessoal para as prat cas mais rudimentares e grosseiras. 

Seria de vantagem, tenlar-se a introducção de colonos italianos e 
porluguezes práticos no tratamento da moléstia da vinha, para com- 
bater a moléstia e cuidarem de out'-as operações agricolas. 

Para esse fim, era necessário, a divisão das grandes propriedades 
em lotes e entregue cada lote a uma familia de colono para o trata- 
mento completo do cacaoal. Só assim, poder-se-ia adoptar a adubação, 
combater a moléstia com applicação de remédios, da poda, e outras 
praticas racionaes. 

Esperar do trabalhador do paiz, sem os conhecimentos das praticas 
de uma cultura adeantada, sem ambição ao bem estar, sem uma orien- 
tação, sem uma lei que regularise o trabalho, não podemos resolver 
facilmente es^a crise. 

Si o operário nacional é intelligente e activo, mas, sem educação, 
ambição e estimulo, a concurrencia do colono, educado em um meio 
mais exigente e nas praticas mais adiantadas, servir-lhe-ia de exemplo 
e estimulo para o trabalho .e aprendizagem. É um meio indirecto, 
para chamar a postos do trabalho remunerador, essa leva de milhões 
de homens validos, vivendo para bem dizer sem pagarem impostos, 
avassalando o paiz com vida de nómadas, colhendo o que a natureza 
nos legou de mais precioso, mas de um modo bárbaro, inutilisando 
inconcientemente thesouros incalculáveis. Sim, por que os thesouros 
do Paiz, não estão somente soterrados no sub solo, esses thesouros, 
são representados pelo solo fecundo e pela sua flora de uma varie- 
dade infinita. 

E>ses nómades, sem vida estável ou permanente, colhem os 
productos florestaes aniquilando as essências que os produziram; 
lançam fogo ás maltas, e destroem cm segundos, as essências e o 
húmus, formados cuidadosa e lentamente pela Natureza; apropriam-se 
da terra que o fogo conquistou, utilisam-no com culturas annuas, 
depois abandonam-no para continuarem na mesma faina. 

Arregimentar esse povo valido, oriental o a um trabalho produ- 
ctivo e fixal-os ao solo, como operários ou como colonos, era voltarmos 
para epochas de prosperidade e grandeza; essas forças esparças tor- 
nam se nuUas para a prosperidade do Paiz. 

Meios de (ranspoWe. — Apezar d*aqueUa regifto ser cortada por innu- 
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meros rios, esses nâo iém a profundidade precisa para uma naveg^a^o 
por bureos de certo calado, Esssa navegação st» pôde ssier mantida pi>r 
ctnt^âs. A navcgaçflo por canoas» su leni o inconvcnienle de, serem 
essas impuliíiouados peto bra^n liumano, toniaudn-se caro e moroso* 
As estradas de Icrro na zona do .le(]UÍtinhonha e Pardo e outras 
sao impraticáveis, devido ao cu^^to do estabelecimento, pela natureza 
do terreno, pela concurrcncia da navegaçflo lluvial, como pela situa- 
ção das culturas i^ margem dos rios, o que mio acontece na Kona de 
llhéos, cujas planti^*ôes occupam um centro coin um raio mais ou 
menos extenso. O problema da iiavegaçAo d esses rios, eslíi no ir ac- 
cionamento do transporte, feito por canoas ou barcos de madeira ou 
ferro, do mesmo formato d'aquellas e movidas por pequenas macliina^ 
a vapor de alguma pressão, próprias para queimar lenha; lendo esses 
barcos, rodas-lateraes ou a popa ou hélice hoiisonl:iL lassas pe<tucmis, 
mas rápidas embarcações, podiam rebocar outras, distribuiíido a carga 
e ganhando tempo pela rapide;^ do transporte 

Si o serviço feito por canoas apczar de movidas á braço, dá vasfio 
ás mercadorias, esse ultimo s^^slcma com maioria de razflo, preenche- 
ria as necessidades da viação ali, 

Uma das necessidades para o desenvolvimento do Commercio 
d'aquel1a zona, e o melhoranienlo das barras, principalmente a de 
Beluionte, melhoramento esse que, nfio é impralicavel; mas sendo de 
alguma sorte dispendioso por sua nature/a, nfio pôde ter logar com o 
concurso exclusivo tio MuiiÍri[>io. Nâo obstante, jnde[>cnden1cmenle de 
qualquer meUioramentOt a enteada de vapores de certo calado e apro- 
priado, viria preencher uma grande lacuna* 



1 



O oácao6Íro, sua cultura e d olastias 



O Estado da Bahia, pela sua diversidade de clima e de soto, devida 
á sua posiçflo gcographica, á sua topographia e t\ sua cstructura 
geológica, esta adaptado à polycuUura, como nos demonstra a sua 
vaá'iadissima ílura* 

Dividido, como o é, pelas cadeias de montanhas, que o cortam em 
diversas direcções, formando d i IVerentes bacias e essas com varias 
altitudes, oHerecc zonas mais ou menos peculiares a certas c deter- 
minadas culturas. N£io é que estas culturas não possam vingar 
indiírerenlemente em todo território, mas ha um conjuncto de circum- 
stancias favoráveis que garante a cada uma, ou a muUaSf o successo 
ou privilegio, n'êssa ou n^uquella zona. 

l*artÍndo do litoral, podemos classificar essas zonas da sef^uínte 
maneira : zona do coqueiro e de plantas de pomar, comprehendendo 
todo o extenso litoral; a da canna de assucar e das plantas forrageiras, 
nos municípios que formam o recôncavo ; a do cacaoeiro e da 
bananeira a partir de Valença a Caraveilas, a alguma distancia da 
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costa; a do cafeeiro, nos municipios que constituem as Lavras Dia- 
manfinas (Chapada); a do algodoeiro, nos municipios de Caetité, 
Macahubas e todas as regiões de Catingas, a das plantas forrageiras e 
vinhateiras no Valle do Rio S. Francisco; a da maniçoba nas zonas de 
Catingas e acatingadas e a da mangabeira nos taboleiros arenosos e 
de carrasco. 

Outras plantas, como os cereaes, o tabaco, a mandioca, nfto têm zona 
distincta, porque todo o Estado conslitue sua zona. O tabaco por 
exemplo, pela excellencia d^is terras, não sabemos ainda qual será, 
para o futuro, a zona privilegiada e também não podemos affirmar 
si as comarcas de Cachoeira e S. Feliz conservarão a primasia. 

Pela exposição que acabamos de fazer, fica evidenciado que não deve- 
mos nos cingir á monocultura e sim entregarmo-nos, com affinco, 
á adaptação e desenvolvi nento de todas, aproveitando as vantagens 
que a Natureza estabeleceu e completando o resto com os verdadeiros 
princípios administrados pela sciencia e pela pratica racional. 

O exclusivismo na cultura, como na variedade cultivada, vae de 
encontro ás leis Naturaes e scienlificas, quer se trate de uma vasta 
região ou de uma pequena, quer da cultura extensiva ou intensiva. 

Para obviarmos esse inconveniente, estudemos o clima e o solo; 
analysemos a planta e o solo; empreguemos a rotação nas culturas, 
quando o cyclo vegetativo fôr annual e bisannual; a selecção nas 
sementes, a enxertia, os correctivos, os adubos, quando o cyclo fôr 
duradoiro. 

Todas as plantas cultivadas tem a sua historia, cada qual mais 
importante e cheia de attrativos, pois todas assignalam phases da 
historia humana. 

Passando a tratar do cacaoeiro diremos que elle tem a sua historia 
ligada ao desdobramento da civilisação do Novo Mundo e sahiamos 
dos limites d'este artigo, se fossemos esboçai -a, retirando-a dos 
archivos. 

Foram os hespanhóes os descobridores e introductores do cacáo 
na Europa, os quaes, pela conquista que fizeram do México em lõlOs 
a 1518, encontraram-no em uso como alimento, e alguns escriptore 
asseveram que os mexicanos já se entregavam á cultura do cacaoeiro. 

Os conquistadores, conhecendo o apreço em que era tido o cacáo > 
ou a bebida de que elles faziam grande uso e, por sua vez, o seu 
valor alimentício e commercial, conservaram essa descoberta por 
algum tempo em monopólio, antes de entregal-a ao commercio uni- 
versal, vindo, entretanto, posteriormente, constituir um ramo de com- 
mercio lucrativo, em consequência da procura. 

Zona de origem, — Condições climatéricas e telluricas. — O cacaoeiro 
tem, como zona de origem, a zona tropical, que se estende de Norte a 
Sul e de Este a Oeste, de oceano a oceano, desde as províncias maridio- 
nacs do México ate a bacia do Amazonas, onde se acham reunidas as 
condições de clima e de solo que lhe são mais favoráveis. Embora o 
clima e a natureza do solo, de alguma forma, tracem o limite vegetativo 
de uma planta, apezar d*isso, a cultura a vigora lhe as qualidades de 
resistência e apropria-a a resistir fora d*esse limite q, ás vezes^ com 
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vanín;[jpiii, romo: o trií^o, n vinhn, a haíala inglesa ide fvrigem ame- 
ricana), o csiíceirOf D nlj^odoeiro, o talKn-o e muita» ou Lra^i as <|uaes 
Vfta nrompanhatida o h imem em sua mircha tríumplml. 

O valor iiuiuslriíil cio cicio provaiíou íi transplaiiUç!\o do Cíkcaoclro 
de sua zona de oriffem piirn outras, oihIq a lem pêra lura media de 24*' 
8 28"\ juníameiítu com as condivÔcJi 1 ornes de hum idade e natureza 
do solo, lhe assegurou condições éft exilo, como em Java, f-eylflo, 
Philipprnas, Cogitas Arricanas, Cear/i, Pernambuco e a grande facha de 
terra do sul do Pastado. 

N'este Kslado, elle encontrou o arremedo das condições climaté- 
ricas e lelluricas de sua roírrí í/í? orfí/í*m, prosperando a cultura em 
uma escala a^^ccndi ute* cada vez n^aLs animadora. 

A parte sul d'eslc Rslado, que se estcude da conarca de Nazarellt 
ao rio Mucury e lUacbo í)oce, tendo no nascente o oceauo c ao poente 
a serra dos Ay mores, depois a das Almas, inclinando se para Oesie, 
de onde nasce e despeja um numero avultado de rios, córregos, ribeiros, 
riachos, ele, alem de grande numero de aHluentes, conflitue um meio, 
o mais apropriado a vegetação tropical. </.omo exemplo, lemos a alta 
e extensa niatta que, principianio tia fértil comarca de Nazareth, Í10 
estende ao sul, até o valle do Uiacho Doce e além, e de Kste a Oeste 
eleva se, gradualmente, do oceano^ para tornar a diminuir de porte 
na cumiada d*aquellas serra>s rjue formam a divina das a^^uas e do 
clima quente e húmido e, acima temperado e secco. 

As innumeras vertentes des^a regiíio fonsittuem cada qual, uma 
facha de alluvi&o recente, mais ou menos profunda, mais ou menos 
irrigada pelas inundações continuadas cujos principiofí, em suspensfla» 
se depositam para constituir nova e ténue camada do solo, de exhu- 
heranle feri ilida de. Alem desses terrenos de alluvião, enconlram-se 
lambem terrenos montanhosos de alluvião aniigo, ])rorundos, húmidos 
e ricos em humos, argillo selicosos, com a cor a ma rei lo escuro. 

Essa facha de terreno, ainda circundada e sombreado pt*ln malta, 
que se estende por toda a parle, retalhado pelas monlanhas e pelas 
vertentes, formando aqui e ali, ora extensas várzeas, ora vatles pro- 
fundos, quentes e húmidos, onde o sereno^ ás vezes mal deixa per- 
ceber a hvÂ das habitações, c a neblina retarda se até n appariçflo do 
sol, onde csle aslro, pela abundância de vertentes provoca a evapo« 
raçflo d'agua c sobrecarrega a atmosphera de vapores, onde as chuvas 
sfio frequentes, constitue portanto, um campo vasto o mais adequado 
íi cultura do cacaoeiro e de muitas ou Iras culturas lucrativas, que sôo 
preteridas pela vantagem da cultura d aquclla pUnta e em virtude 
da tsí^assez da populaçflo* 

Naquella reglflo, o cacaoeiro começa a vegetar com vi^^or, na d is* 
ta nela de 5 a (1 kilometrns da m3r» livre dos ventos impetuosos, do 
nr salino, do terreno salitroso e excessivamente si li coso, que lhe sfio 
infensos. 

A medida que aíTjsta-se do ntítr, essa camada de terra si li cosa, 
formada pelo mar e t^ontjuislada pelos rios, para formaçílo dos deltas, 
vae íícudo gradualmente colterta pela camada de alluviflo, composta 
de argitla, sílica, mica e húmus, apresentando camadas mais ou qu-nus 
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proTundas, ás vezes de mais de dois metros de espessura, ora assen- 
tadas sobre a parte silicosa próxima do mar, ora sobre a camada de 
argíUa impermeável. 

Da constituição ou composísão d'essa camada de terra, da maior 
ou menor porcentagem de argilla e húmus em relação a silica, da 
profundidade e da humidade, estão dependentes a maior ou menor 
producção, vigor e durabilidade do cacaoeiro. Quando a porcentagem 
de argilla sobrepuja a da silica, formando um terreno escuro (pelo 
húmus que contem), fresco, permeável, macio ao tacto, constituída 
pelo sedimento das inuadações e apresentando alguma espessura, o 
cacaoeiro at^inge o máximo de producção. Quando porém, essa por- 
centagem diminue, vindo predominar a silica, á medida que a pro- 
porção desta vae augmentando, a producção diminue, principalmente 
quando não rectbem a irrigação natural. 

Apezar de não serem esses terrenos tão productivos quanto os 
primeiros, produzem bastante nos primeiros annos, auxiliados pela 
humidade e pelas riquezas do solo ainda intactas. Porém o cacaoeiro 
não só produz mal nos tei renos puramente silicoso, como nos argillosos 
compactos 

Justamente na região em que tratamos, o cacaoeiro torna-se muito 
productivo no terreno onde acaba a acção das marés; ahi as várzeas 
são largas e profundas e bem irrigadas pelas inundações; a certa dis- 
tancia rio acima, para o centro, as montanhas approximam-se, as 
várzeas estreitam e elevam-se acima do nivel das maiores enchentes 
e a producção vae diminuindo. 

O cicaoeiro dá-se bem, não só nas várzeas como nos terrenos 
montanhosos e pedregosos, exigindo porém condições favoráveis. 

Nas várzeas estreitas, apeiladas e sombreadas pelas montanhas, 
quer o terreno seja mais argilloso ou mais silicoso, essa planta produz 
admiravelmente, recebendo as aguas das enxurradas, que a supprem 
dos princípios nutritivos, recebendo a sombra durante parte do dia c 
abrigada dos ventos. 

O cacaoeiro pôde desenvolver se fora dos limites que traçamos 
como planta de pomar ou de goso, mas nunca como cultura remone- 
radora. 

Parte descriptiva e variedade de cacaoeiro ciiUivado entre nós, — O 
cacaoeiro (Theobroma Gacáo L), planta da familia das Bythneriaceas, 
é uma arvore que attinge 5, 10 a 14 metros ^de altura, conforme a varie- 
dade, modificando-se de arcordo com o estado: si selvagem ou cul- 
tivado, si isolado ou agrupado. O tronco é geralmente recto, com 
0,22 a 0,20 de diâmetro e mais; o lenho é branco, leve e corli- 
cento; o cortical é escuio, cor de canella quando novo; o invólucro 
herbáceo, fibroso e de fibras longas, resistentes e acompanham o 
comprimento da haste contendo mucilagem; a mcdulU é desenvol- 
vida. No ponto de bifurcação a haste apresenta três a cinco ramifi- 
cações e essas por sua vez, subdividem- se em secundai ias e terciárias, 
formando grande coma quando a arvore é cultivada e espaçada. 

As folhas em umas variedades são alongadas em outras ovaes, 
acuminadas, com nevuras bem salientes, dividindo -se em ramificações; 
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a pagina superior da folha aprei^cnla uru verde carregado (priticipal- 

nieule no r.ai-aoelnj !*íuí'i) e u iníerior nnis clara; cjuaiitlo imvas sftOr 
tenras ti úg cur purpura, Sião allcinu^, cj durais, ruaSf !iubstiluidas, ' 
couslauies t^ iiifiensivel nitente, elias tiHii de ordinário 0,3IÍ a (ViU de 
coniprimeiíto e na maior largara 0,U a 0,17, fenccnlrc!Í folhas novas 
cí>ni OfiQ t* 0/íO de coiiipriraenlo por' íUí) de largura; o peciolo tem 
0|04 de coiíipritneiito ). 

l)c Agosto €m diante a planta vac despi ndo-sc íiiseusivelmeiUe da 
rolhngeni até Dezembro» (|Unndo as plantas parecem cobertas por um 
lençol de purpura, destacando n% tolhas novas desisa cur, das folhas 
verdes da base dos ranms. 

Ape/.ar d'essa transformaçíâo, nâo nota-se a planta despida de 
folhagem. 

As Jlores sâo pequenas, polypelalas, brancas ligeiramente coradas 
por pontuaí^^ôes rur de purpura u?tlerif>rniente. e interiormente, aa 
sepulas e us pelahis apresentam o branco com manchas d'aíiuella còr 
c circulam cinco es ta mes e o pis ti tio. 

U fruct^i tem a furnia mais ou menos elliplica, (as vezes excessi- 
vamente aloEigado como na varietlade Marauh&o)^ dividido em deac 
lóbulos { somente na parte externa), mais ou menos profundos con- 
íorme as variedades; o tamanho rc^gula íljt dtí comprimento e i\OH 
de diâmetro mais ou menos^ a variedade Maranhílo atlinge ÍVJ2 de 
compii mento; a casca ou perícarpo tem t\UI de espessura e apresenta 
a cama la do epiraí^po composta de uma massa mucilaginíma, cot>erla 
por um verniz; quando o frurto é lenro é de verde claro; devez é 
amarei lo ctaro, s aso na do é amarello doi ado com poniuavòt'S escaras; 
a outra camada constilnitía pelo me^o carpo é lenliosa, vítrea e forma 
o eiiquelcto do fructo; a terceira que ê succu lenta, formando uma 
massa aHdula adocicada c levemente a destr ingente, constitue o endor- 
carpo No interior dí» frncto e partindo do pedúnculo prolonga- se a 
placenta, que adquire (1,10 de ctnopri mento, branca, (ilírosa, dividin- 
do se cm ramilicaeóes, onde prejidL-m se as amêndoas, lassas ameti' 
doas formam camadas superpostas, acompanhando o formato do fructo, 
de forma que, as amêndoas das extremidades sfio pequenas e cyllii- 
dricas e as do centro achatadas ; assim agrupadas eslAo envolvldasj 
poc nma massa hranca, acidula; solida rjuando o ff neto está verde b\ 
mucllaginosa ou Nciiiilluidii, quando maduro 

dada tructo contem d,e 33, t:t a IH amêndoas, pesando estas 
mais ou menos li5, 115 a llti grammn.s. 

O peduculo do fructo tem (1,01 de diãmeticK O ftncto é persistente," 
e rjuando maduro níto se desprega do arvore; fermenta sendo perfu- 
rado pelos insertos e aves, apodrece e desfa/- se ou secca na arvore, 

A semente, parte principal do fructo, apresenta a forma triangular 
curvilinea, com espispcrma ténue, cur de rosa paltido, coberto por 
nmcilagem branca* 

A a mendiga è carnosa de cor violácea quasi negra, de gosto amar- 
go adstringente. 

Uah, — O cacaoeiro apresenta a raiz primaria muito desenvolvida 
e recta, attingindo 0,80, 1,00, a 2,00 de comprimento conforme a per- 




Vauedade de cacaociío 

■ Pará especial ji 
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meabilldade e profundidade do t rreno, tendo 0,10 de diâmetro mais ou 
menos, no rollèto ou entroncamento com a haste, e apresenta raizes 
fibrosas na cxlremidade. Do colleto partem raizes secundarias e d*estas 
por sua vez partem raizes fibrosas em numero avultado e muito 
delicadas, formando uma grande rede ou tecido muito próximo á 
superfície do solo. 

Variedades : 

O cacaoeiro, como a maioria das plantas, mesmo no estado selva- 
gem, divide-se em variedades distinclas, apresentando um ou mais 
carecteres, embora (jue os caracteres typicos da tribu e familia fiquem 
bem assignalados; esses caracteres diílerenciaes residem no porte do 
individuo, na cor e formato do fructo, na grandeza d'este, na dispo- 
sição das folhas, etc. O que acontece com os vegetaes, temos exemplo 
na familia humana que, dividindo se em raças distinctas, não apagam 
os traços principaes d'aquella. 

N'esse Estado, conhecemos três variedades, cultivadas desde 1755 
a 1756 mais ou menos e da procedência das quaes não temos conhe- 
cimento, parecendo ncs serem de origem Venezuelana e Paraense. 

Uma delias apresenta porte elevado de 10,00 e mais de altura 
attingindo o tronco 0,22 e mais de diâmetro, fructo de tamanho 
mediano, elliplico com os lóbulos da casca pouco salientes e essa 
com pouca espessura, contendo o fructo grande numero de sementes. 

Essa variedade é muito productiva, presta-se á cultura em várzeas 
e em terrenos montanhosos e representa o cacaoeiro commum. 

A segunda variedade sobresahe pelo formato e tamanho do fructo 
e das amêndoas e a planta é mais vigorosa; o fructo é grande, 
terminado mais ou menos em ponta, tem os lóbulos muito salientes, 
casca rugosa e espessa, as sementes são graúdas e em grande numero. 

O vulgo denomina-o de cacáo jacaré paio aspecto rugoso da casca 
(synonimo de lagarto da vai iedade conhecida nas Antilhas); a terceira 
é de porte menor, de fructos pequenos, lóbulos quasi apagados, casca 
fina, sementes pequenas. 

Outras variedades foram introduzidas do Pará parece-nos, nos 
annos de 1880 a 1882; essas são as seguintes variedades: 

1.^ Cacáo Pará especial, é de porte mediano; adapta-se ás várzeas 
e perfeitamente aos altos; atlinge 5 melros e mais de altura; o fructo 
é de forma ovóide, quasi sem lóbulos, liso, casca fina, verde claro 
(juando nova c amarelio claro quando maduro, approximando-se do 
vermelho encarnado e as sementes numerosas. 

2." (^acáo Pará, de fructo ovóide, pequeno, liso. 

3.'' Cacáo Pará, de fructo cinzento, quando verde brilhante. 

4.^ Cacáo Maranhão, de fructo de 0,22 de comprimento, com 
lóbulos salientes, rugoso, casca espessa, quando verde apresenta um 
verniz brilhante; amêndoa de tamanho regular. 

5.í> Cacáo Maranhão, de fructo pequeno alongado de casca delgada, 
ílexivel, abortando as sementes em grande numero e flores. 

A primeira d'estas variedades é a conhecida por (Theobroma 
bicolor, Ilumboldt) e abunda no Pará, Amazonas, Columbia e Venezuela. 

Essas variedad:s lem-se adapíado aos terrenos montanhosos, 

3 
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reBistindo mais aos terrenos scceos» dando resultados vantajosos em 
lognres onde uho se stippunha medrasse o cumovíro \n\Ta colhei lus 
remuneradoras. 

As vanla^ens d^ i-uHura da 1/, 2." e 4.* das vuriedndes de cacáo 
Fará e XíaraiihAo sAo: 

L" Adsiptar-se a qualc|uer terreno má is ou menos fresco, mai.i ou 
menos permeável e profuiHio; desenvolvendo-sc bem (|Uer nas várzeas 
quer nas n^ontanhas. 

2." Pelo rápido cTeseimenlo c producçao dos mesmo* podendo, dar 
resultados com I annos* 

:K*^ Nflo allin^lrem grande porte, facililando os trabalhos da cultura. 

-L" Serem muito proctn divos. 

Somos de opiniilo que, deve -se dar prcrcrcncia a essas variedades 
nas novas planLa(;t\cs c sua introducçr^ln cm outras zonas do Estado, 
tendo* se o cuidado de transplanlar*sc indivíduos que, níio eslejam 
alacadoíi pela molcslin. No Sul do Instado, essas variedaties silo 
Iraladps por vavàí^ íIi> /in^r r, pela facilidade e vanla/íens de sua cullura* 

A falia de conhecimentos exactos da procedência; as diíVerentes 
denominações, conforme o paix, estado de cultura e rru^Êamento, nflo 
podemos afílrmar a que variedade pertencem o^ Ires primeiros lypos 
cultivados. Seria de grande vantagem o estudo das dillerentes vaiiedades, 
quanto ao meio em que habitavam e as modificações tjue solíreram 
pela cultura, acclinvavao e cruzamejito; essas norujas viriam orientar 
a rola a seguir para o futuro d 'essa valiosa e utilíssima cultura. 

Para inlroduc<;ao de novas vaiiedades relalivamenlc a selecção, é 
preciso allender-sc^ nâo só a qualidade como ú (pianlidade productiva 
á facilidade de acclimat,'ílo, ao cyclo vegativo, n adaptação a esse ou 
áqueile meio, rexistencia As modéstias cfue a pp a recém ou pelo estado 
adiantado de cultura, ou pelo esgotamento do solo ou pelo exclu- 
sivismo de um Eypo* 

Quanto à variedíide mais procurada pela bòa qualidade do productOf 
afíirmamos que, esta ([ualidade está inherente ao í^r^m de afastamento 
dolypo do estado Jielvagem, ou de cultura. íjo cruzamento, íi acciimaçnof 
ao clima, mas em í^randc parte, essas boas c] uai idades dependem íla 
natureza physico-chimica das terras, 

A delicadeza do sabor e do aroma e mais predicados, estão em 
barmoniacont os princípios constituintes do terreno; esses mais ou mentis 
argillosos, calcareos e aquetles mais silicosos e hu mi feros, mais ou 
menos ricos em po lassa, phusphatos, la nino, etc, como lambem ao 
gruo de humidade dos mesmo <, 

Quando afíirmamos que, no mesmo meio climatérico, essa on 
aquetia variedade ÚA tuclhor producto aíi do <íue acolá ás vcííc?, eni 
pequenas distancias e presidindo a mesma variedade de escol, é 
porque a constituiíj-ao do terreno diíTere e apresenta em certos e 
determíjiados loirares o tvmpcro, ou leune os princípios preferi '•oh 
pela sua economia, a p^r das condi^M^cs outras, com tanta liarmonla 
que o homem procura approxímar com os aperfeiçoam ti íí tos da cu II ura* 

Commumente, dijiemos nós; « cafc só das Lavras Diamantinas 
(Chapada); o fumo da Cachoeira ou S. Félix; as mangas de Itaparics; 
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as laranjas do Gabulla; a pinha da Feira de SanfAnna e Monte Alto; 
o coco de Cannaviei as, etc. 

Essas variedades transplantadas para outra região, com a mesma 
temperatura, cora o mesmo clima, não oíierecem entretanto, resultados 
idênticos, devido as terras serem mais húmidas ou mais seccas ou 
ricas d'esse ou d'aquelle principio. Nào só no mesmo meio, como em 
outro meio climatérico, essas plantas podem ter successo, si encontrarem 
as mesmas condições favoráveis no solo que encontraram no meio de 
onde foram transplantadas; n'esse caso, dáse a acclimação, isto é, 
adaptam se ao clima (a temperatura) e encontram meios de subsistência 
no solo. Isso quanto ás boas qualidades; attendendo-se á producção 
póde-se dar o inverso, o que depende da riqueza do terreno; quanto 
mais fértil, mais productivo, tratando- se do mesmo meio climatérico 
ou de outro onde tenha-se de accliraar. 

Foi o que aconteceu com o cacaoeiro entre nós que, apezar de 
não ser indígena de nossas maltas, sendo transplantado, encontrou aqui 
alguma diíTerença de latidude, mas em compensação também encontrou 
condições locaes tão semelhantes, isto é de fertilidade, humidade 
permeabilidade, exposição, etc, que prosperou admiravelmente e cuja 
producção acompanha a zona de origem. 

Quanto á melhoria, em qualidade, não sabemos si o cacaoeiro a 
adquiriu em nossas terras, pois nos faltam analyses para dados 
comparativos; mas quanto á vitalidade da planta, é notório entre nós 
que as sementes plantadas pelas cotias e outros roedore?, tranformam-se 
em verdadeiros espécimens indígenas e as vezes são aproveitados 
pelos proprietários. Existem seguramente umas 10 variedades de 
cacaoeiro, não só como typos rustxos, como cultivado e alguns oriundos 
da acclimação e cultura. 

II 



Moléstia do cacaoeiro ; natureza da moléstia ; proveniência ; 
causas; evolução e maneira de propagar-se; effeitos; resis- 
tência das variedades de cacaoeiros á moléstia ; influencia do 
espacejamento e do sombreamento; natureza* do terreno e 
condições hygrometricaa e pluviometricas ; meios de attenuar 
ou debellar as moléstias; adubo. 



As plantas estão sujeitas como os demais seres á moléstias e essas 
da mesma natureza, embora com caracteres diíTerentes. 

Desde que, ellas vivem e sentem, mantêm órgãos de sucção e 
manutenção, de respiraçfo, elaboração, de transpiração e de propagação 
da espécie, esses órgãos estão sujeitos á desorganisação e destruição, 
provocados por seres que, precisam viver a custa dos materiaes por 
ellas elaborados, ou provocados por phenomenos que predispõem-nos 
á vida de seres da mesma espécie ou de espécies diíTerentes 

Desde o appareçimento das plantas na superfície da terra, já eram 
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perseguidas por moléstias provenientes de parasitas ci ypli»|L^ãíincaSf 
atteí^tados pelos fosseis deixados por aciueJlas phuilasc stiiisi pa ínsitas. 

Ivsses pequenos seres que» vivem em purasilu» atacam as plantas 
silvestre e causam maior estrago ús planlas cultivadas, por serem essas 
menos resistentes e oírtírecerem maior campo, quando vivem em 
conjiincto, 

t>as plantas cultivadas, apresentamos Ires lypos, euj i cnltura atlinj^e 
a uma epocíia remota e todas essas plantas, tthn sido perseguidas 
tenazmente por moléstias diversas e para a debellav^o das mesmas, ti 
sciencia tem empregado todos os meio»s r 

l/> A vjntia é perseguida pelas seguintes moléstias: O Miidew; a 
Anliiracjioíse, Uidíum de origem cryptogamica e a Ptiyloxeras devido 
à um insecto. 

2*« O trigo --apresenta o micrococos Tritiei e outros. 

IL"* A batata é perseguida pelo liaciilus Amylobacler e a Phyto- 
phlhora Iiiíestans. 

Assim, quasi todas as plantas cultivadas Iclm raokslias c como essas 
o eacaoeiro também as tem. 

Para exemplo citamos. {") 

1," IMiylophthora omnívora, í espécie de fnnj;ío), l)r. A. Zinimer- 
mann ; 

2.° Baum krebs ( Nectria Speci ) fungo* 

3.* Cocoa Canker de Cevlonj ataca ramns do cacifo* 

4." Díplodia cacaoicola — (espécie de fungo) I^. ITenn* ataca os 
ramos e cortical produzindo feridas. Esse fungo ataca igualmente a 
canna de assucar; 

5.<* lima alga verde com li lamentos, produzindo fermentaçflo e 
podridão em um togar do tronco e esse nâo resiste e cae. 

Poder-se-ha contar, com a possibitidade de uma cullura remune- 
radora sem os cuidadas precúnisados contra esses parasitas? 

Absolutamente níto, principalmente, em tratando-se do nosso clima. 

Nos climas frios, durante o inverno, esses parasitas como que 
flcam estacionados em sua evolução, para resurgircai na estação 
quente; em nosF^o clima porem, elles encontram em todas as estações, 
condtçOes favoráveis, embora que, mais em umas do que em outras, 
para a sua propaga çâo. 

Naítireza da molvHíia, — A molcsUa do eacaoeiro no Sul do Estado, 
como jú íri ver, é devido a existência de plantas parasitas pathogenicas 
perlencenles ao grande r<^mo das Tballopbytas. Alem d'essas, notei a 
presença de dois insectos, parecendo da ordem dos Dipteros, llemi- 
pteros ou llymenopteros, nos cacaoeiros succumbindo, principalmente 
nos togares atacados peia moléstia. Ainda nao pude descriminar as 
ordens a que pertencem esses insectos. 

Kssas diíTerentes molcatías caracterisam se pela forma seguinte: 

Moléstia no ínjfn o. —Geralmente nota-se em grande numero de 
plantações, os troncos dos cacaoeiros, com manchas, cujo aspecto^ 
denotam tratar- se de uma moléstia. 



(•) Vss9» molesliaíi uatilo iiiBíicioíiadaa aa §bra Dic Kulhtr tki Kf^km batímo! — und 
Stiie e^lildlinga V&d Lndwig KlnilL 
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Entre essas manchas, chamou-me a atlençâo, duas que, sempre 
acompanham cacaoeiros doentes, as quaes passamos a descrever. 

1.° Manchas formando stromas, ora pardas, ora pretas, conforme o 
desenvolvimento, apresentando as vezes, estrias de coloração verde e 
eriçadas em toda superfície, por pontuações preías mais intensa. Essas 
vão crescendo e elevando se a cima da cutícula, formando lojas e ao 
mesmo tempo, imprimem á mesma camada, uma depressão bem 
pronunciada. Essas cellulas, em chegando ao estado de madureza, 
abrem-se, derramando uma massa amarellada, algumas vezes côr de 
café; e abaixo da cutícula observei em muitas depressões, onde apresen- 
tavam communicações com as camadas do cortical, notei n'ellas um 
liquido pardacento. 

Essas manchas, alojam se de o dinario nos troncos e nos ramos, 
nos togares mais illuminados, tornando-se bem distinctas, mesmo 
porque, os lichens e musgos deixani a descoberto os logares occupado 
pelas mesmas. 

Retirando das lojas ou cellulas fendidas, a massa amarellada e 
observando-a no microscópio, apresentou se-me o seguinte: 

a) Zoosporos com cilios víbratis (a imitaçSo de um insecto) em 
movimento turmultuoso no liquido e em grande numero. 

b) Ovos ellipticos, de côr amarello alaranjado, apresentando malhas 
em toda superfície. 

c) Ovos com o mesmo formato dos primeiros, mas mostrando 
sporos no interior 6 a parte externa formada por uma arcola. Esses 
ovos tinham o formato perfeito de um fructo de cacáo partido longitu- 
dinalmente, mostrando as sementes e a arcola a imitação da casca ou 
pericargo. 

d) Outros corpos ou cellulas circulares em forma de grandes anneis, 
ligados vertica'mente uns aos outros e multiplicando se ou subdi- 
vidindo-se. 

e) Mycelio curto, em forma de tubo recto, cortado longitudinalmente 
e com os lados ou bordos parallelos tendo as extremidades ligeiramente 
curvas, mostrando no interior divisões e n'esses grande numero de 
sporos. 

/*) Além da coloração amarella alaranjaJa dos ovos, os sporos e 
zoosporos, conservavam a coloração verde esmeralda, assim como 
parte do mycelio. 

2.° Manchas ligeiramenle côr de creme, imitando cera e apresentando 
conforme o estado de desenvolvimento, cellulas salientes por toda super- 
fície, as quaes, fendem-se da mesma forma que a precedente, derra- 
mando uma massa farinhosa e amarellada. Essas apresentam também 
uma coloração verde claro por entre a massa que a constitue, com 
aspecto de c«ra colorida d'aquella côr. Descobri n'ellas, pequeninas pon- 
tuações pretas, do tamanho da cabeça de um alfinete, por toda superfície, 
a imitação das cellulas da casca da laranja. As vezes essas manchas 
circulam o tronco, alojam-se também nos ramos e ramúsculo da 
planta doente. Como a precedente, acompanha sempre os logares 
mais illuminados da planta. Parece-me que são da mesma espécie 
essas duas manchas, differindo no gráo de desenvolvimento e coloraçfto 
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e os rlfeitos laniliem parecem os inesmoí: desseccundú o lenho 
lenta me tUe. 

Além d'tíssaR duas nianchíifi, aproseiita-sc oiilra esverdeada, cobrindo 
a et]Ucula, cm forma de ^Iroma e sobre es^^e, outras manchas pequenas» 
irregulares, salientes, carnoísas, brancaccntas, com pcf|ueniis pontuações 
ou tTí) leras em Ioda superíicie. Ah vezes unetn e ftmdemse duas a ti es. 

Motesfia mm ramos,— Noíí ramos de t^fícooeiros mortos, suecutnbindo 
e atacados, encontrei a moléstia em forma de stroma, revestindo a 
par te superior d^essesi formando aqui e acolá« manchas eltipticas umas 
preta^s, outras avermclhadis, outras ainda, apresentando um verde de 
cliloroplíylía muito pronunciado- essas manchas marchetam Iodas as 
parles dos ramos e ramúsculos; alòm dH^so, apresentam filamentos, 
partindo do centro para a cicunferenria, 

Só encontrei essas manchas nos ramos de plantas mortas e doentes 
e no tronco de cacnoeiros muito novos. Observando no microscópio 
partes d'cssas manchas, descolui a preMeni;a de ujn cogumello é 
considero esse, o causador da maior moitandnde. I^tle alaca cacaoeiros 
de ([ualquer idade e variedade; apresentando ora marcha lenta, ora 
com caracter virulento e de clFeito rápido matando o cacaooiro em poucos 
dias. Atravessando se os cacaoaes mais novos, à cavallo, djvuí|ía-se 
perfeitamente essas manchas nas extremidades dos ramos, nas folhas, 
onde os cacaoeiros apresentam aspecto doentio. 

Observando !ve um cacaoeiro succumbindo, pelo eíleilo desse 
cogumello, divulga se o seguinte; as folhas amarellccem, parecendo 
tostadas pelo fego e observando -se a pagina superior, vc se que, 
intercalando os tecidos, existem manchas de còr castanho, Os peciolos 
das folhas, apresentam aspecto canceroso, fendido, entumecido e enrru- 
gado. 

As nervuras apresentam manchas pretas. Os ramos nas extremidades 
ficam com o cortical enrugado, murchos, conlrahidos em fermentação 
e cobertos pelo stroma, Ivsas manchas, aTojam^se sempre na parte 
superior do cortical dos ramos mais expostos à lux; o que causa- me 
espécie, por tratar- se de um cogumelío. Quando o cacaoeiro está 
atacado d'essa moléstia e os tecidos em estado de fermentarão^ apparcce 
um insecto conhecido pelo nome de broca, a qual, vai perfurando o 
lenho até a medulla, de cima para baixo, chegando até próximo ao 
culk-lo, conforme o estado palbo lógico da planta, completando o 
aniquilamento d'esta. 

1,** Pelas observações no microscópio de partes exUahidas d'essaa 
manchas notamos o seguinte: 

Corpos brancos, ora aílectando formas irregulares, ora circulares 
a inulaçílo de conidios com diversos gráos de desenvolvimento, alguns 
tom uma ponluai,'âo em uma parte do circulo a imitação do hilo de 
uma semente; outras formando círculos e alo ninando se forjnando uma 
protuberância a imllaçao da formato de peras ou figos; ora esses 
circtilos mostram núcleos na parle interjia. 

Observamos também um grande numero de tubos ranriíi condo -se 
em todas as direçOcs e partindo de um corpo central de c6r castanho. 

Segunda observação. 
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Notamos uma grande ramificação de tubos como ramos de uma 
arvore com pontuações em grupos nas paredes, apresentando conidios 
na extremidade de alguns d*esses e em algumas partes do entro camento 
dos mesmos. Divisamos, grande numero dezoosporos com cili > vibratil 
e sporos, ora disseminados, ora reunidos em grupos; divisamos também 
ovos com sporos no interior dando nascimento a um tubo. Esse 
cogumello pelos caracteres apresentados assemelha-se a Phytophlhora 
omnivora 

Moléstia exclusiva dos ramos. — Essa moléstia ptaca um ramo isola- 
damente, em um dos pontos do cortical, quasi sempre, na parte mediana 
e sempre sobre a parle superior, causa fermentação do cortical, pro- 
paga-se ao lenho n'esse ponto e dcsorganiza-o. Produz sobre a parte 
superior do ramo, um tecido fino sedoso, o qual depois torna se espesso 
e fendido em malhas, apresentando a còr de purpura ou rósea, nota-se 
também protuberâncias ou lojas, as quaes abrem-se deiramando uma 
massa da mesma côr. Esse st'oma, vai estendendo-se a mais e mais 
pela parte superior do cortical do ramo (pelo dorso) até as extremi- 
dades dos olhos e folhas. Os ramos atacados, apresentam as extremidades 
e folhas ainda verdes, apczar da decomposição adiantada do cortical e 
do lenho, essas partes verdes, vão alimentando-se por uma diminuta 
parte sã do lenho e medulla, até que, a desorganização se faça completa, 
seccando afinal as folhas e parte do ramo, apresentando assim o aspecto 
de uma bandeira, tornando-se saliente sobre o resto da coma do ca- 
caoeiro. E assim, vai contaminando toda a planta, até destruil-a. As vezes 
nota-se mais de um ramo secco em uma arvore e alguns cacaoeiros 
morrem tendo só um ramo alTectado. 

Essa moléstia, tem uma tendência pronunciada para a luz, não 
pude encontrai a na sombra e ataca de preferencia cacaoeiros novos 
de qualquer das variedades. Encontrei cacaoeiros morrendo sendo 
atacados pelas duas moléstias do ramo, simultaneamente. 

Observando no microscópio partes d'essa massa côr de purpura 
do stroma observamos o seguinte: 

Mycelio ramoso, formando perfeitos tubos, divididos por secções 
ou septos transversaes, formando nós escuros e verdes a imitação dos 
gomus do bambíi, da canna de assucar e canna da índia. Na juncção 
dos nós ou merithalos esses gomos são mais finos, e quasi rectos. 

Essas divisões dos tubos, assemelham-se ás divisões do mycelio 
do Black-Rot ou da Coniothryrium Diplodiella ou da Hhizoctonia 
Violácea, mas n'esses os gomos são mais curtos. N'esses nós, notam-se 
as vezes protuberâncias como os olhos da canna de assucar e de 
aspecto verde. Esses tubos em algumas partes são vasios, outros porém 
apresentam pontuações parecendo sporos disseminados no seu interior 
e em cada gomo. 

Observei também no centro e isolados dessa ramificação, corpos 
circulares com diversos circulos concêntricos e mais escuros como se 
vê nos «oogones» produzidos pelo Peronospora viticola, mostrando 
ovos no interior. Notamos ainda outras manchas com pycinides ou 
conceptaculos no interior, como se nota no Black-Rot, reunidos dofg 
a dois, três a três. Notamos a coloração verde pronunciada em todos 
os corpos, quer nos sporos-, zoosporos, septos dos gomos ou tubos, quer 
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nos centro dos concoplaculos. Em vista do que observamos, parece 
que, essa moléstia ó p'oduzida por uma alga verde a qual adquire 
es- a côr depois de desenvolvida, pois a principio notamos corpos 
avern elhidos, alaranjados c azuts. 

Moléstia na folha, - Em todas as folhas de cacaoeiros doentes- 
encontrei um ciyplogama, anastomosando se pelos tecidos doesta, occu, 
pando toda a pagina; além d'isso, notam se outras manchas circulares, 
pardas e carnosas, aproximadamente de 2 millimetros de diâmetro» 
occupando as duas pag nas da folha; depois de desenvolvidas, cahem, 
deixat.do uma falha n'a(iuell3. Observei também, outras manchas ou 
pontuações pretas do tamanho cn cabeça de um alfinete e manchas 
brancacentas, occupando a parte sccca da folha conquistada ou des- 
truída pela moléstia. 

MolcsUa da n/zz. — N'esta parte do cacaoeiro, nflo encontrei signal 
de desorganização dos tecidos, nem manchas no cortical, salvo nas 
plantas novas e nas idosas já em estado de desorganizaçAo e tanto é 
assim que, a maioria dos cacaoeiros velhos, brotam depois de terem 
perdido a coma e tronco. 

MolesUa no fniclo, — Niio sei se a moléstia que ataca o fructo, é a 
mesma do ramo, ou si é especial doesse orgílo, o ({ue n&o resta duvida, 
é ((ue esse orgõo e ílores, est&o sendo destruídas por esse mal, o (|ual 
está se generalizando e estendendo os seus eireitos. 

Informaram-me cjue, em um dos annos anteriores, houve grande 
perca de fruclov, devido n doença pelos caracteres que apresentavam. 
A moléstia ataca as llores e os fructos, desde o maturi até completo 
desenvolvimento; quando ataca o maturi, ó raro chrgar a maturação. A 
moléstia caracteriza-se por manchas negras, com forma alongada e curva, 
algumas da cor de ferrugem, lassas manchas vflo anastomosando- se, 
occupando lodo ou parte do fructo, sempre na parte superior d'esle e 
exposto a luz, seccando, enrugando e conttahindo o pericarpo, tornan- 
do o lenhoso e coilicento, pai lindo aíinal. 

Insectos e parasitas outros noscivos, — Alem da moléstia devido á 
plantas cryi)togamicaí, encontrei diversos insectos, uns nocivos, outros 
cujos elfeitos, ainda nflo pude veriílcar, sflo elles: 

1." Um (|uasi microscópico, (|ue aloja os ovos por baixo da cutí- 
cula, em camadas regulai es, ocupando uma superfície da cutícula em 
forma rectangular. Depois do insecto desenvolvido, pela sua metamor- 
phose, produz o levantamento d'a(]uellc ponto, parecendo uma empoUa 
produzida pelo fogo e de còr mais escura. 

Examinando esse insecto, notei (|ue, a parle occupada por baixo 
da culicula estava ainda de um verde pronunciado, nflo denotando 
estrago nessa parte; depois do desenvolvidos, rompem essa pellicula 
e as lavias corroem a parle delicada do cortical das exlemidades dos 
ramos. 

Notei a presença desse insecto, em um ramo de um cacaoeiro 
succumbido em poucos dias; observando porem, outros cacaoeiros 
nas mesmas condições, nflo presenciei CiSe insecto. 

Parece tratar-se de um hymenoptero «Tenthredc», ou um hemi- 
ptero, a imitaçflo do Phylloxcra; só um estudo mais demorado, escla- 
recerá essa duvida e sobre a vida desse insecto. 
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Em diversos cacaoeiros doentes, nâo encontrei esse insecto, mas, 
notei em grande numero, partes dos ramos corroídos. Procurei enlâo 
verificar, si encontrava essas partes do cortical corroidos em cacaoeiros 
sãos e si mesmo nos atacados pela moléstia, si essa parte corroída, 
antecedia á presença d'esse estrago. Nâo só nâo observei em cacaoeiros 
sãos o cortical corroído; como em muitos cacaoeiros succumbindo 
não apresentaram vestígio d*aquelle estrago; o que me parece, é que, 
esse insecto aloja-se depois que o cogumello produz a fermentação do 
cortical, preparando-lhe o alimento necessário. 

2. o Tenho encontrado sempre cm cacaoeiros doentes outro insecto 
que, parece-me pertencer a ordem dos Dipteros, produzindo ovos de 
uma pequenez extrema e larvas como cochonilha, ora t'ansparentes 
e brancas, ora avermelhadas, as quaes, percorrem os togares atacados 
pela moléstia, parecendo viverem a custo dVllas ou dos productos 
provocados pela fermentação. Nao presenciei esse insecto alojado no 
cortical; reproduzem se extraordinariamente e continuam a viver nas 
amostres de partes de cacaoeiro guardados por muito tempo. 

'^.° Outro insecto que auxilia a mclestia e accelcra a morle do 
cacaoeiro é um Coleoptero que conhecem vulgarmente pela nome de 
broca ou gusano, o qual perfura o lenha do cacaoeiro até a medulla, 
dos ramos até o colleto. Esse insecto apparece, logo que os líquidos 
conlidos nos tecidos, entram em fermentação, atrahindo-os. l)*essa 
forma, elles acceleram e tornam incurável a moléstia. Vi duas varie- 
dades desse inseto, uma pequena commum que ataca os toneis contendo 
vinho ou aguard nte e outra maior. Nâo encontrei desses insectos 
atacando cacaoeiros sãos; elle só apparece quando o cacaoeiro está 
muito atacado pela mclestia. 

4." Outros insectos que não acompanham a moléstia, mas que 
causam grandes estragos, são: Um Coleoptero com o dorso azulado, 
com os bordos amarellos e de forma oval. Esse insecto corroe as 
folhas tenras dos cacaoeiros, deixando-os somente em esqueleto. O 
estrago attinge todas as plantações. 

5. o Uma formiíja conhecida naquella região por Quenquen, causa 
também grande darano, corta as folhas deixando a arvore completa- 
mente despida e corroe os fructos. Essa formiga assemelha se a Saúva, 
inas em tamanho menor. 

Outros animaes que causam prejuízos são: o pícá-páo, os quaes 
perfuram os fructos inutilisando-os, fazendo estiagos em grande 
escala; os ratos, o macaco-nocturno oujupati; o cachinguelè (Sciurus 
o^stuans L ); a paca (cceelo-genys paca L.). 

Ainda temos oulra praga de origem vegetal a llerva de Passa- 
rinho da família das Loranthaceas. 

Contamos três variedades: uma arbustiva, que implanta se em um 
ou mais ramos isoladamente; duas sarmentosas : uma de folha graúda 
implanta se e estende-se, sem raízes adventícias, prende-se somente 
por uma parte; outra de folhas pequenas cujos ramos, desenvolvem 
raízes adventícias sugadoras, as quaes prendem-se aos ramos de dis- 
tancia em distancia, oppondo difficuldade no acto de exlirpal-as, 
basta ficar uma pequena porção do ramo para ella reproduzir-se. 
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Só um estudo acurado, poderá resolver este problema. Âs plantas 
cryptogamicas abundi^m Das mattas, quer as saprophitas, quer as 
pathogenicas. Elias destroem e criam. 

As pathogenicas, destroem a matéria viva, as saprophytas, apro- 
priam-se d'essa matéria, vivem a custa d*ella e entregam depois ao 
solo, o azoto e liuir.us que, têm de criar e desenvolverem outras 
plantas. 

É a lucta pela existência; ellas aniquillam colossos como: os jequi- 
tibás; os ipês; os cedros e criam outros tantos. 

As sementes ou sporos, povoam o ar e propagam-se facilmente, 
onde logram encontrar as condições que, lhes sfto próprias. Ora, os 
cacaoeiros estando limitados pela matta e as vezes esta, servindo-lhe 
de sombra, facilmente póde-se dar a transmissão, encontrando esses 
sporos, as melhores condições para desenvolver-se e propagar-se, com 
mais intensidade, do que n'aquelle. 

Será transmittida a moléstia de uma planta cultivada, de permeio 
ou nas proximidades^ ? 

Quando percorri c s fazendas do Jequitinhonha, chamou -me a atten- 
ção, o grande numero de laranjeiras mortas, outras morrendo; algumas 
devido á chlorose, pela grande humidade onde essas se achavam plan- 
tadas; outras, provenientes de moléstia parasitaria. E como sabia que, 
essa planta, já estavi sendo perseguida n^este Estado, por grande 
numero de moléstias, procurei observal-as. Notei entfto grande numero 
aprescntanto o tronco branco e coberto litteralmente por casulos, 
larvas e ovos de um insecto. Esses casulos apresentam o aspecto de 
ostras, esses e as larvas, observam-se a olho desarmado; mas, os ovos, 
só com o auxilio de uma lente, tal a sua pequenhez. 

Encontrei manchas, quer no tronco, quer na folha, a imitação das 
manchas notadas no cacaoeiro; encontrei também na folha do ca- 
caoeiro, larvas, a imitaçfto das que observei na laranjeira; mas, em 
numero reduzido. D'i ntre as laranjeiras, que observei, encontrei uma 
da variedade selecta de umbigo, muito atacada pela gommose. Também, 
íiz observações ligeii as, nas plantas silvestres que, nascem esponta- 
neamente de permeio com os cacaoeiros, servindo-lhe de sombra e 
encontrei na planta que denominam corindiba ou mutamba, a exis- 
tencia da gommose. O que é facto, é que, as corindibas, sfto plantas 
de pouca resistência e duração e morrem quasi sempre, antes de 
chegarem ao seu cyc^o completo. 

É raro a corindiLa que, não apresente o cortical partido e esco- 
riações de uma matei ia purulenta, em certas partes do lenho, gangre- 
nando-lhe os tecidos. Nada posso affirmar, por não ter feito estudo 
detido; o assumpto i lincipal preoccuparame o tempo. 

As laranjeiras nc te Estado, são atacadas por diversas moléstias 
cryptogamicas (cogur.iellos e algas; outros provenientes de insectos; 
e da mesma forma que os cacaoeiros, estão sendo destroçadas, exigindo 
QS mesmos cuidados para a conservação e desenvolvimento. 
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Será a moléstia, devido a semente de cacaociros doentes, trazidos 
de outras localidades? 

Nada podemos accrescenlar a respeito. 

O cacaoeiro commum, é cultivado n'este E>tado, desde 1755 e a 
vinte e tantos annos, já se notava mo tandade, mas, em numero muílo 
reduzido, a qual antes, altiibuiam-n'a a qualquer accidente. 

Os cacaociros Pará e Maranhão, introduzidos IG a 18 annos, pelo 
aspecto vigoroso e vitalidade, nâo parecem plantas capazes de terem 
sido portadoras de moléstias. Essas variedades de cacaoeiro Pará e 
Maranhão, principiaram a ser cultivadas, ora separadas, ora de permeio 
cora o cacaoeiro commum, mas os cacaoeiros communs são os mais 
atacados. 

Causas da moléstia do cacaoeiro, — Winbun a diversas causas 
correlatas umas com outras, do apparecimento e propagação da 
moléstia n'essa planta: 

1.° Cultura extensiva e exclusiva de duas a três variedades por 
longo espaço de tempo e occupando grande superfície. 

Quando a cultura de uma planta, quer extensiva, quer intensiva, 
occupa grande superfície, tornando se exclusiva, são prezas de moléstia; 
o que pode-se observar em plantas de cultura remota. Uma planta, 
retirada por longo espaço de tempo de seu estado selvagem, para 
constituir uma cultura, quando mesmo, não receba todos os benefícios 
ou trato de uma cultura racional, comtudo, soíFre g^^andes modifica- 
ções em seu organismo, provocados pelo clima, pelo solo, pela selecção, 
pelo estado de agrupamento, pela continuidade da mesma semente na 
reprodução de novos indivíduos, pela degenerecencia afinal. 

Essa cultura, afi*astando-a d'aquelle meio, estimula-a a maior pro- 
ducção, embora que, ella perca em resistência; os seus órgãos são 
mais activos, para satisfação de suas necessidades. 

Ella alimenta-se, respira e transpira mais, excitada por diversas 
condições do novo meio, encontrando mais alimento, mais ar, mais 
luz e calor. 

O aperfeiçoamento da planta pela cultura, provoca n*essa o máximo 
de producçâo, de substancias que, nos utilisamos na satisfação de 
nossas necessidades. Ella afi*asta se das condições naturaes, sobre-car- 
rega-se de substancias úteis e essas substancia^, são úteis também a 
outros seres. 

Portanto, qualquer perturbação, provocado por um inverno ou 
uma secca rigorosos, a passagem brusca de uma humidade excessiva 
para uma seccura do terreno, o esgotamento c'esse, dos princípios 
mais úteis a sua economia e a mesma semente, na reproducção da 
espécie, por longo tempo, estabelecem condições favoráveis para a 
vida desses parasitas que, vão encontrar nella superabundância de 
materiaes para sua vida. 

Nem sempre, o apparecimento de moléstias em uma planta, tem 
como consequência, o enfraquecimento do solo, ella é muitas vezes moti- 
vada, pelas condições physicas do meio, qua ido ultrapassam os 
limites requisitados para cada planta. 

Todas ellas, requisitam um limite, nas condições de ar, de irra- 
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diaçâo, de agua e de alimentos; çoiiheret-se tsse limite, é a roudiçfio 

mais imiK)rtnnle para o seu suecesso, 

O cacíioeiro quer bastante ar, lynstanlc luz indirerta, mcuí^í^ a 
irrndiwtjao, quer ai^ua ou humidade rei^ul ir c consta níe, íjuer bnst:inle 
;ilírnenlo or^aniro e mineral, t[uer sornbta para prote^ít^l o dn i'xtcsv.o 
da irradiação solar, Quanlo ao terreno protutido, elle modÍíirn-se, 
ndapta se ao solo que enconlra, conlauto que» esse nflo seja imper- 
meavol. 

A molesUa na rc^ílílo án Jequitinhoiilia, atara o cacaoeiío em 
qualquer lerrcno. Kssc esta ío de cousa, è observado ni^siiir» nus cultu- 
ras, em terrenos reronhueidos Peiteis, virgens; come n^atjueiles» onde 
deuion.Ktiam*se esgotados por uma cultura antiga c per.ranente. 

Nos paiies, onde cultiva se a vinha e cutias piau (as, atacadas por 
níotehtias, ohstrva-se ella em todt>s *is terrenos, mesmo a'aíiueiles 
bem suppiidos de adubo; foi o quv ar ou teceu no recôncavo de Sivulo 
Amaro, em anno^í passados, com a cultura da ca nua, quando foi aro me l- 
tida de moléstia. A moléstia, atacava n cultura em tortos o^ terrenos 
e a mei^ma variedade de canna cultivada n séculos; nAu adubaram as 
terras, nem mudaram o systema de cultura, e a moléstia cedeu, com 
a inlrodur^'!ío de novas variedades* De^apparccLU a tradlcetoual canua 
cfyanjia d*essa legíâo as^ucareíra, pela arti^pçAo de outnis lypus, 

Outro exemplo que Cor ta tece a no sa opinião: planliis novas de 
cacaoeiroí!, como de tarafj tiras, plantados em lerrenos reconliecitla- 
menlc ferieis, morrei am com todo vigor. 

Observei cacaoeiros anlígos ou idosos, em tericno suspeito dê 
e$(gotado, definhando lentamente, perdendo pouco a pouco a coma, 
endurecendo os tecidos, íitc seccarem de iodo* 

Na o resta a menor duvida que, os lenenos esí;otados, Irasseui o 
aniquilamento das culturas, provocando uma velhice precoce; mas, 
estAo sujeitas a moléstia, da mesma fúrma que aquettes, onde super- 
abundam alimentos; é verdade que, esses últimos, dfio ás plantas 
maior resistência, 

Ksse facto, foi o que mais prcoccupou-me a alteuçao, durante 
minhas excursões» K fine, a causa da moléstia, nQo está inherente ali, 
ao esgotamento do iiálo e sim, à causas pbysico chi micas do meio* A 
íniluenria do r^gotamento do ttrreno, é parcial ali, restringe se ã área 
occupada pelos plantações mais nnligas e nos cômoros mais silicosos, 
(si bem que, nâo possamos aflirniar, que hpja esgoiamenlo do terreno, 
sem premia analyse tl*essas terras). 

A cultura do tomate na lVant;a, (|uan ío passou da borla para cul- 
tura intensiva e exclusiva em certa região, foi pre?.a de uma bactéria, 
que causou estragos extraordinários e assim poderíamos citar outios 
íac' os. 

2/ Alternativa brusca de humidade e seccura* 

Os terrenos da var/.ea do Jequitinlonha, í nde se acham esta- 
betecidas as culluras, s^o formado^i de sílica, mica, argilla c bumus; 
as duas prbneiras geralmente sobresahem, lordando-os excessivamenlj 
porosos; duraiile os invernos rig irosos, sflo excessivamente húmidos, 
durante uma estiagem de alguns dias, tornam se scl^^oí, apesiar de 
existir um lençol d'agua uas camadas inferiores i mas, apegar disso, a 
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chlorovaporisação que se estabelece nas folhas, soffre dessa alternativa. 
É uma das razões que, os cacaoeiros ali não vegetam bem e apresentam 
mais casos de moléstia, onde estão mais expostos ao sol. 

As raízes sugadoras, não aprofundam-se, occupam a parte super- 
ficial do terreno em forma de cabelleira, difficultando as mondas, quer 
sejam feitas á enxada, á fouce ou á estrovenga (fouce curva) e 
por isso, ellas não podem aproveitar a agua do lençol, em nivel muito 
inferior e ficam sujeitas a essa alternativa, pela grande vaporisaçâo 
nas folhas, não podendo attendel-as com presteza e regularidade, no 
fornecimento do liquido que, se perde com esse phenomeno, além da 
evaporação da agua do solo, pelo effeito da irradiação e dos ventos. 

3.0 Agrupamento dos cacaoeiros. 

O agrupamento excessivo dos cacaoeiros, priva os da acção da 
luz e do arejamento, mantém a humidade e calor pelo sombrio basto 
do solo. A demora d'essa humidade, estabelece condições próprias ao 
desenvolvimento de epiphytas e parasitas. N'esse caso, a sombra é 
mantida pelos próprios cacaoeiros, com detrimento da sua vitalidade, 
quando essa sombra, devia ser fornecida, por arvores protectoras. 

4.« Fermentação no interior da cacaoal. 

O accumulo de folhas, formando bastas camadas e mais, o pro- 
duzido pelas hervas das mondas, encontrando as condições de calor e 
humidade constante, entram em activa fermentação, mantendo o desen- 
volvimento de cryptogamas, os quaei evoluem ali, para voltarem mais 
tarde para o cacaoeiro. Além d'isso, as folhas, privam a acção do ar 
sobre ae raizes, servem de ninho e ab.igo á insectos e animaes outros 
damninhos. Basta penetrar se no cacaoal assim agrupado, para sentir- 
se outra atmosphera e a presença de mosquitos de toda espécie. Esse 
systema de cultura, é nocivo á planta, como ao pessoal que tem de 
permanecer durante o dia ou dias consecutivos, procedendo aos diversos 
trabalhos da cultura. 

5.a Grande exposição da coma do cacaoeiro ao sol e ventos im- 
pectuosos. 

A grande exposição da coma do cacaoeiro ao sol e ventos impe- 
ctuosos e quentes, quer em terreno secco, quer nos húmidos, quer nos 
porosos, quer nos impermeáveis, tem como resultado, a pouca resis- 
tência á moléstia e perdem gradualmente a coma, apresentando os 
ramos seccos. 

As culturas novas, sentem mais ainda os eíTeitos da irradiação e 
dos ventos. Tive occasião de ver culturas novas, definhadas e com as 
extremidades seccas. Outra plantação nova, em terreno tido de pri- 
meira ordem e abrigada, mantinha-se muito productiva, depois que 
destruíram o abrigo, essa plantação decresceu a producçâo e muitas 
arvores, ficaram com as extremidades dos ramos seccos. 

A margem do rio, nos logires onde as plantações não tem abrigo 
e são açoitadas pelos ventos, os cacaoeiros vfto perdendo gradualmente 
a coma, ficando a haste descoberta. 

Evolução c propagação das moléstias. — As moléstias, apezar de tor- 
narem-se características pelos seus eífeitos nos ramos e folhas, podem 
ter começo no tronco e d*ahi seguirem uma marcha ascendente para 
as extremidades da planta: não observamos isso, senão em plantas 
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hováâ, CUJO coriicai novo e tenro, nos pareceu em muitos indivíduos 
Umbem atacados. 

Esses parasitas, depois de certa desenvolvimento ou evoluç&o 
produzem um mycelio, esse penetra peio cortical^ atravessa as cellula^'^ 
derrama ahi os j^oosporos, os quaes, tonslUuem novos indivíduos qu€ 
vfto viver a custo da planta, provocando desorganissaçUo nos aeus 
órgãos; ahi evoluem e voltam ao cortical. Tolhas e fructos, continuando 
a mesma marcha, formam thalos ou stromas e esses desenvolvendo 
thecaH ou sporangios, semeam a planta e contaminam o ar de germens, 
com vida independente, capazes de constituir novas plantas. 

O inverso póde-se dar também, das follias e ramos para as raizes« 

Elias têm, ora uma marcha lenta, ora conforme as condlçOes 
locaes favoráveis, desenvolvem*se com rapidez, atacando todos os pontos 
da planta, principahuente, quando essa é nova« Essa marcha retardada 
ou accelerada» está dependente nfio só das condições do meio» como 
das estações sèccas ou húmidas* 

Propfjffaçfm da nwie^tia, - Estando os cacaoeiros doentes e mortos 
carregados de zoosporos, derramados dos sporangios ou das thecas, o 
solo que recebe as folhas, ramos seceos destruídos, o ar que os 
rodeia, ílcam contaminados do mal Os ventos, as inundações dos rios 
e córregos, os insectos, os pássaros^ as sementes de cacáo contami- 
nado, o contacto das arvores pelo agrupamento, as chuvas, conduíem 
e propagam por toda região cultivada, esse gérmen damninho, os 
quaes, pousando em logar propicio, desenvolvem -se com rapidez. 

Observei um cacaoeiro, que adquiriu a moléstia pelo contacto com 
um individuo já surcumbindo» 

A moléstia propaga-se da seguinte maneira: ataca um cacaoeíro 
em um dos pontos da plantação, morto esse, passa para outro ou 
outros, até produzir um claro na plantação; feito isso, como que 
estanca parecendo ter encontrado condições desfavoráveis á sua 
marcha; passa a declarar se em outros pontos mais ou menos afastado^ 
produz o mesmo efleito e assim por diante. Isso se observa, nas 
plantações agrupadas; nas plantações de cacaoeiros novos desabrigados, 
elta causa damno indístinctamente. Vi piantações estreitas limitadas 
pelo rio e pelos brejos, onde a moléstia causou mortandade, levando 
a eito as Oleiras de cacaoeiros; saltando e causando outro estrago 
mais adiante. 

EfJ eitos produzidos pela moléstia. -A viole e tantos annos, já se 
notava a morte de alguns cacaoeiros communs, mas, eram casos tflo 
raros (|ue, nâo chamavam a attençflo dos proprietários sobre cínc 
facto, attribuiam antes a qualidade do terreno ou outra causa accldcutal. 
O mal progrediu lentamente e de algun^^ annos a esta parte, desenvolveu- 
se com mais intensidade, causando sérios prejuízos. 

Hoje, esse prejuízo í avultado e de um momento para outro, pôde 
a moléstia pela sua intensidade e protiflcaçâo, produzir grandes devas- 
tações, encontrando uma epocha propicia. 

Todos os cacaoaes do Jequitinhonha que percorri, apresenlam 
casos de mortandade e em muitos, onde essa mortandade é diminuta, 
já apresentam ura grande numero de cacaoeiros aííeetados e n'esse 
estado» a moléstia vae produzindo eíleitos lentos, mas, de um momento 
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para outro, apparecem cacaoeiros mortos em poucoH dias. De forma 
que, para os que, nfio observam detidamente as plantações, s&o 
surpiehendidos, quando apparece um cacaoeiro morrendo; pare- 
cendo-lhe que, o immediato ou immediatos n&o terão sorte igual; mas 
para quem tem interesse de observar com attenção as plantações verá, 
com clareza, a intensidade d'essa praga. 

Para se avaliar os efifeitos produzidos e o que pôde trazer essa 
praga, n'essa cultura, alli no Jequitinhonha, basta dizer que elia tem 
sua influencia nociva, desde a semente até cacaoeiros adultos e anligòs« 
a nenhum poupa; mata plantas tenras nos viveiros e nas novas plan- 
tações, destróe as replantas em qualquer idade, mata cacaoeiros frucli- 
feros e antigos, ataca de preferencia os ramos, folhas, flores e fructos. 

As folhas, sendo os órgãos, onde se dá a elaboração da seiva, para 
essa poder produzir os seus eíTeitos, na organisação de novos tecidos 
e da fructifícação, estando atacados por parasitas, desorganisando-lhes 
os tecidos, não podem preencher com regularidade essa funcção e 
quando o faça, as vezes é em proveito d*esses parasitas. Ainda mais, 
si essa funcção é a reguladora da producção, essa tende a diminuir 
e essa pouca producção que logra desenvolver- se, é atacada directa- 
mente pelos parasitas que, alojam-se nos fructos e flores. 

De 1902 para cá, tem se notado, uma diminuição gradual nas safras 
parciaes de muitas fazendas, com plantações novas e antigas; ao passo 
que, a safra total do Jequitinhonha, apresenta augmento gradual. Isso 
é devido ao numero crescente e avultado de novas plantações que» 
vão entrando com sua cota, para esse resultado e esse augmento, não 
está em proporção, com as plantações accrescidas. 

Esta tabeliã, apezar de incompleta, mostra o decrescimento que 
notamos: 






O 



J^O QOO ÍCíQIjí C»lQO roírtp Ç^I^IO ^Oie^ c^< 

? -^ o o o 30 ^ -* o *o i^ c^ .^j o ^1 ^ ifj o Çí d 31 ; 



c/D 
<: 
Q 
/^ 

N 

<: 

03 
W 

5 
w 

Q 

i/5 

< 

-ai 
C/2 

C/2 

11 
Q 

w 
.-^ 



O) 

< 



II. 



o 






tf» 

O 

Cd 



cí o 



^^í 



sa^ 



íO Qpí? 
>0 <£^t^':£i 



} S ^ w 11^ O 



IH 



d 
B 

o 

U 



ac JC* 'O ^ 



^-r-^ irtiO eocríic xíoo rt^r?*! 
^ 1^ 1-i ^ iS íS p^ 



«>w3 



B 

a 

o 

a 



< 

< 

u 
ú 

o 






i§i 



g 



'-T'^^ tOiHi Í^P^lO l^lO 



i'! o Q 
^ IO lO 



00 30 00 



O 
< 



í C^ ^ O^ 



SS 



çitri^q" MP^-^ e^ií^^ cic^^i" 

Q2S S:S^ ooo Qoo 
Oii O) oi c^ Ci 3> CO Cl Cl & Oi o 



a 

N 



Q ^ 



O 



^45-- 



Era coiitiiiuaçAo, apreseoUmos unui tabeiU d« safra éo Jeqqitíohonhn 

de tms a 1904. 

AiiB«s . JV. de sare«6 

1903 52.747 

1904 54.846 

Ora, si sSo reaes os factos que aqui allego, pelas observações 
delidas que fiz, si realmenle essa moléstia, está produzindo ali esses 
effeitos; o que pode se esperar d'essa cullura, d*aqui a dez annos, si 
nâ;T foi em applicados meios, que cbslem a sua marcha? 

É realmente contrisladora a situação de sa cultura, jamais, consi- 
derando ao estado de desenvolvimento a que ella atlingiu, com tendência 
a augmento accelerado, devido á suas vantagens e as da localidade 
onde acham se estabelecidas, altendendo também, ao custo, na manu- 
tenção d'essa planta, até a epocha de produzir. 



Resistência das diversas variedades de cacaoeiro á moléstia; 
influencia do espacejamento e sombreamento; natureza do 
terreno; condições hygrometicas e p uviometric9s; meios de 
attenuar e debellar a moléstia; adubo. 

Rcsislencia das variedades de cacaoeiro á moléstia, — O cacaoeiro crm- 
mum (Theobrama Cacáo L.) é a variedade cultivada, desde 1755 e 
sua cullura, cccupa hoje, grandes superfícies unidas, quasi sem inter- 
vallo. 

A perto de vinte annos, introduziram as variedades denominadas 
Pará e Maranhão, as quaes, ofTerecendo certas vantagens no cresci- 
mento, carga e menos exigência de solo, foram preferidas nas novas 
plantações e em alguns loga^es, nas replantas. 

Por constituir as plantações mais antigas e em maior numero, 
ou por ser o primeiro atacado, o certo c que, o cacaoeiro commum, 
é a variedade mais contaminada pela moléstia, spezar disso, notei alguma 
resistência n'tHa. 

As plantações de cacaoeiro Pará e Maranhão, estão menos atacadas, 
mas esses cacaoeiros, parecem-me menos resistentes á moléstia. São 
raros rs troncos de cacaoeiros Pará e Miranhão que, produzem 
rebentos do coUeto, sendo atacados; ao passo que, o cacaoeiro commum, 
apresenta grande numero. O cacaoeiro Fará e Maranhão, são delicados 
tem os tecidos mais flácidos, o lenho mais poroso, emquanto que o 
commum, tem esses órgãos mais rijos; aquelles tem um crescimento 
mais rápido, esse mais lento, 

Influencia do espacejamento, necessidade de sombra protectora. — A dis- 
tancia necessária que tem de occupar cada planta nas culturas, c uma 
condição de primeira ordem para o successo d^elhs, quer si trate de 
ciilluiras annuasj ou bis-annuaes ou perejanes. EUa iníLue no resul- 
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tado das colheitas, na durabilidade da planta, na resistência d'csta á 

molestiaSf na melhor disi>osição para o trato que, tem-se de miiiii- 
trar-!he. 

Sí o espacejamento regular, estabelece essas boas condições, o 
agrupamento^ traz muUos inconvenientes: o aniquilamento da planta 
pelo esgotamento do lerreno; a tendência em alongar-se, perdendo a 
forma e o desenvoh^unento natural em busca da luz; a humidade ex- 
cessiva no solo; dirii uldade na penetração das aguas; i>a peiíetraçâo 
do ar, da luz, na fecundaçSo das II ores, na nmlui'avAo dos Truclos, no 
arejamento e alimentação das raízes, o desenvolvi men lo de fermen- 
tações; dá guarida as parasitas e animaes damninhos; difíkuldade na 
monda; colheita e tratamento. 

Nas plantas arbuaivas que, lèm grande coma como o cacaoelro, 
pelo menos, a distancia que deve ter cada planta, deve estar mais ou 
menos, em relaçAo á distancia altingldas pelas raizas su|0£adoras ou as 
extremidades dos ramos da mesma. Essa distancia, constitui ri'i a super- 
fície productiva durai te o per iodo da permanência da planta. Essa 
distancia, preenche Ires flns, além dos acima apontados: 

a) favorecer ás raízes maior sotnma de alimentos. 

b) favorecer o desenvolvimento da coma, pela maior extensAo e 
numero de ramos, augmentando a superllcie de respiração e c laboração 
da seiva e vigorando o pulm&o, que, sao as folhas. 

c) evitar a propaf^açao da moléstia, quer pelo contacto, quer pelas 
condições que ílcam estabelecidas. 

No Jequitinhonha, nas plantações muito vastas, observando as 
filas dos cacaoeiros, notei (jue, se uma arvore apresentava carga, a 
im medi ata estava lin^pa de fructos. Observei também, em Iodas as 
plantações, f^rande ninnero de cacaoeiros improductivos, e aniijuilados, 
pela concurrencia áos parceiros. l*rova isso que, elles necessitam de 
maior espacejamento, em qualrjuer ponto de vista que se encare, 

Geralmente os cacioeiros no Jequitinhonha sAo plantados muito pró- 
ximos regulando de 2'>' ;iO( 10 palmos) ;3"',30( 15 palmos); 3*" ,52 (IS palmos); 
3'^',í)í> (IH palmos); e rarainenle de 4*",^0 (20 palmos). 

Medi o diâmetro da coma de um cacaoeiro, plantado na distancia 
de 3<'\80 e encontrei í^"\UO; medi outro cacaoeiro plantado na distancia 
de 9"' ,00; cruzava os rimos com o parceiro. 

As raízes siigador.s^ estendem se mais ou menos, n*essa distanciai 

Km vista do que (observamos, estamos convictos de ijue, o cacaoeiro 
para formar cullura ícf(ular e productiva, deve ser cultivado na dis* 
t anciã de 5'" 5(1 (25 ps/nios) no unnimo, até n de 6.60 (30 palmos) e H"^KO 
(40 palmos), lassas di .tancías, devem ser adoptadas, em cjualtjuer ter- 
reim, secco ou hun Mo, menos fértil ou mais ferlil e segundo as 
variedades de cacaotiros, terem maior ou nicnor coma. Si os ca- 
rooeiros, devem sem| re manter essas dislancias, ns arvores proteclorasi 
podem ser approximadas ou altasladas segundo a natureza do terreno* 
como a variedade cultivada. 

Os cacaoaes feitos d'essa forma, apezar da sombra das arvores pro- 
tectoras, ficam mais sujeitas ao desenvolvimento da vegetaçSo expon- 
tânea, exigindo maior numero de mondas, mas em compensação, essas 
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herváâ cortadas, vfto entregar aos cacaoaes, boa somma de substancias 
alimentícias além das subtrahidas ao solo, cobrem, portanto, com sobejo 
as despezas da monda, além do augmento da producção. Além dessas 
vantagens, aponto outras, de não menos importância. A distancia con- 
veniente, mantém o cacaoeiro em uma altura natural e em vez de 
produzir mais no tronco alongado, prodiiz n'este e mais ainda nos 
ramos; além disso, o agrupamento, obriga o alongamento da haste, a 
qual perde em diâmetro e resistência, redunda também a economia 
de tempo na colheita e trato da arvore. No logar denominado Pedra 
Branca, medi o tronco de um cacaoeiro isolado e de idade de quarenta 
annos approximadamente e encontrei um metro de circumferencia; 
medi outros, em outros logares e plantados ni distancia de 4<",40 e 
encontrei O^.QO de circumferencia. O cacaoeiro plantado a menos d'essa 
distancia, não attinge essa ultima cota. 

Sombreamento por arvores protectoras.— -No clima tropical, d'entre 
as plantas cultivadas, umas exigem, resistem e produzem bem, em plena 
exposição aos rigores do sol, outras dosol e dos ventos. Para exemplo 
das primeiras, temos: a canna de assucar; o tabaco; o algodoeiro; as 
forrageiras a larangeira; a mandioca; a maniçoba e outras. 

Para as segundas temos: o coqueiro; o dendeseiro; a jaqueira; a 
mangueira e outras. 

Outras porem, exigem algum abrigo do rigor do sol tropical, para 
exemplo temos: o cafeeiro e o cacaoeiro. 

Depois das observações detidas, que ílz sobre esse assumpto, no 
sul do Estado, acapacitei*me que, o cacaoeiro, formando plantações, 
não podem dispensar uma sombra protectora, nem o abrigo aos ventos, 
no flanco das mesmas. O mesmo facto, observei, com o cafeeiro plan- 
tado a beira-mar; nos Municípios de Nazareth e Amargosa e no sul 
do Estado; ao passo que, em algumas localidades do Interior, o cafeeiro 
dispensa sombra. 

E* que ali, a acção do sol é moderada pelos nevoeiros constantes, 
que occultam-lhe os raios e abaixam também a temperatura. 

Desde a germinação, á formação da coma ou até os primeiros 
fructos, o cacaoeiro exige sombra completa, isto é, que as culturas 
feitas de permeio ou a vegetação expontânea, protejam-o completa- 
mente. 

Da florescência ou da ramificação em diante, precisa de arvores 
protectoras. Essas arvores protectoras ou fornecedoras, de sombra, 
conforme o seu desenvolvimento, podem ser plantadas no centro do 
quadro ou lozango, ou nos intervallos das fileiras, na distancia de 
llra.OO (50 palmos); 13".20 (60 palmos); 17n>.60 (8() palmos). 

De um a dois annos, o cacaoeiro pode receber sombra total de 
planta de pequeno porte, de cyclo annual e bisannual, como os cereaes, 
a mandioca, bananeira brava, mamoneira, a bananeira e outras. 

De dois a quatro annos, deve ser sombreado por plantas de sombra 
mediana : a bananeira, a mamoneira e outras. 

De quatro annos em diante, deve ir recebendo a sombra alta que, 
tem de permanecer concomitantemente com elle. Essas plantas pro- 
tectoras, têm de ser plantadas no inicio da plantação e como podem 
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muita» dVllas, lerem crescimeiífn mais demorado, do que o caraoeiro, 
ale chegarem a produzir sombra, a bananeira, a maniojielra e outras 
plantaíi, i]iXQ vegUani exponlaneptnt^^nle lío raraoul, podem ser con* 
servadaft oom discennmenio, alcíjue arinella^í, allinjam o seu fim. 

Para plantas protectoras, deve «e esrojhcr de preíercncia, aquellas 
qup, possam alêtu di sombra, fornecer produrLos u\lh% ao lavrador e 
quando nâo seja assim, devem ser escolhidas de preferencia, plantas 
em iquecedoras do ^olo, como as leguminosas, geralmente aconselhadas 
para esse fim- ICssas pianlas devem conservar a coma à alguma dis- 
tancia (2''^'*0 pelo mcncs), achnn da conta do cacaoeirOt isso pode*se 
conseííuir com o poda, dando dispôs ji^^íin convi^njenle. 

\\ necessário seria escolha das pianlas que, Icm de fornecer somhra, 
do contrario, podam produzir eílVílos ne^diivos. Ao nosRo ver; as 
plantas que, podem ou devem fornerer sombra protectora afio: 

1." plantes úteis, 

2,^ plantas enriquecedoras do solo. 

li/' plantas indi lie rentes. 

Das primeiras citamos: 

A Siphonia-elastica; a Castllho-a etastica (para os terrenos de 
várzeas); a jaqueira; o tamarindeiro; a no^fuelro; o genlpapelro; o 
urucn; a cajaseira; o abacateiro, a mangueira e outra». 

lias segundas temos: 

O tamarindeiro; o mulnngit ÍRrythrina coralodendronl; outro mo- 
Jutigu verdadeiro (l^rythrina Molungú Mart, e outras leguminosas. 

Das terceiras citemos: 

A amendoeira; a gameleira branca; o andíi assú; o angelim (legu- 
minosa}; o hilrciro ou carrapateiro. 

F>sRas plantas assim distribuídas, permiltem os raios do sol, 
banharem os cacaoeiros com moderoçtlo, peiíeirando a luz e a circu- 
lação do ar; moderam a impetuosidade dos ventos, conservam a 
humidade e frescura necessária c entregam algum adubo, atém de 
outros resultados que, possam dar e laTiibem evitando a moléstia. 

A primeira vista, parece r/i de grande custo e saciiJicio, a adopi;5o 
d^esssa medida^ quando realmente não é, demais, tem se de attender, 
as som mas de berteílcio n colber-s^* 

Os llaiicos ou limites das plantações, sujeitas aos ventos, necessitam 
de amparo e para esse fim, pode-se estabelecer cercas vivas» com 
arvores da meima natureza das que apresentei ou outras que tenham 
coma basta e de porte regular* 

Natareza do U^rreno. Os terrenos do vallc do Jequitinhonha, próprios 
á essa cultura, dividem-se «ti duas sccçôe.s: 

1," Vars&eas formadas peio rio, constituindo terreno de alluviao com* 
posto de silica^ mica, argiMa e húmus. 

Bsse terreno, subdivide se em tes fachas; 

n) (jomon* do rio, si tico argillos'^, com grande porcenlag^ím de 
mira, pouco humu*:, elevado, secco, profundo^ hy^^coscopico, 

b) l'onlo médio das várzeas, lerreno silico argilioso (com augmenlo 
da argilla), micaceo, hurnifero; menos elevado, profundo, hygrosropico. 

c) Encosta à terrenos atagadivos etubrejados, argillofiUica&Oi unp, 
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argillosos outros, humiferos, excessivamente húmidos (as iveíes per- 
manecendo alagados grande parte do anno); pouco profundos. 

Essas várzeas apresentam a largura em alguns togares de: 200; 
300; 1.000; 2.500; a 3.030 metros no máximo — , conforme a topographia 
local e na maior parte recortadas por brejos — ora estreitos ora muito 
la'gos. 

2.^ Secção -Terrenos montanhosos : — NBqneWe valle as montanhas 
próximas ou cortadas pelo rio; no valle dos córregos e regatos e 
mesmo os terrenos no interior das mattas e em grande extensão, são 
apropriados á cultura do cacaoeiro principalmente das variedades 
Pará e Maranhão. A maioria das plantações novas, estabelecidas nas 
montanhas, são constituídas quasi exclusivamente, por essas duas 
variedades. Esses terrenos são: argillosos, argillo-silicosos mais ou 
menos profundos e geralmente frescos; muitos d'el1es, contem grande 
proporção de mica e húmus. 

Sendo o valle do Jequitinhonha, do logar denominado Barreiras 
para cima, de formação granitica e essas rochas, occupando, não só 
o leito, como os flancos dos morros, necessariamente, as partes com- 
ponentes dos terrenos de alluvião, devem ter no todo ou em parte, os 
mesmos elementos. E é justamente o que se dá; além da parte domi- 
nante a sílica, segue-lhe com vantagem a mica e em menor proporção 
a argilla. Nos morros encontra se, ora terreno granítico, ora quartzoso, 
ora de grés. 

Condições hijgrometricas e p/wy/o/ne/r/cas. — N'aquella zona, o ar 
conserva-se bastante húmido durante todo anno e chove em todas as 
estações, mantendo sempre calor e humidade. A temperatura média, 
regula de 23 a 25 gráos. Geralmente o terreno das várzeas sendo pro- 
fundos e com os elementos constituintes já citados, humedecem e 
seccam com rapidez. 

Meios de attenuar ou debellar as moléstias. — Roje que reconhecemos 
que, o cacaoeiro está atacado por moléstias, é necessário empregarmos 
remédios para combatel-as. 

Os remédios reconhecidos efficazes, para attenuar os effeitos ou a 
marcha das diff^erentes moléstias de origem cryptogamica que, atacam 
as plantas são : o sulphato de cobre e o enxofre. 

Os resultados colhidos, com a applicação d'essas duas substancias, 
em diíTerentes dosagen», nos vinhedos, nas culturas de batata, de 
trigo, tomates e muitas outras, são assas reconhecidos e provados. 
Podem existir outros remédios, lambem efíicazes, mas impraticáveis, 
em tratando-se de uma cultura, que occupa uma vasta região, onde 
o pessoal é escasso, sem aprendizagem necessária e onde o salário é 
elevado. 

O emprego do sulphato de cobre, quer puro, quer combinado com 
a cal, é fácil, rapi io, barato e effícaz. O mesmo se dá para o enxofre, 
em casos especiaes. 

Existem, grande numero de formulas ou dosagens, para applicação 
do sulphato de cobre, em mistursi com cal e enxofre, ou sem esse 
ultimo, ou puro para certos e determinados fíns. 

Empregasse o sulphato de cobre, nm dose do 1 a 8 %, para 100 
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partes d'a(J!ua; pode-se descer essa porcentagem» a 3 do ingrediente, 
para 1«000 d^agun. 

Calda honitíhza, — A caída bordalesa, c uma mistura de aulptia/o 
do cobre e cal virgem, em solução nai^ua. Prepara- se a pela forma 
seguinte: pesa-se o sulphato e a cal, díssolve-se ambos separadametilc; 
o primeiro ao fogo ou a frio sendo cm pó e o segundo dissolvesse 
n^agua fria e còa-se-o. Depois, ajunta-se simullaneamenle essas duat 
soluçdes em um ou mais barris e completase a agua necessária. Ob 
vasilhames, devem ser de cobre oti madeira. A boa solução, deve 
apresentar uma bella cAr aíul e ser empregada sem demora. 

As dosagens das diílerentes caldas, sto: 

L" \5 kilos de cal viva, 8 kilos de sulphalo para 100 litros d'agua* 

2." 3 kilos de sulphato e 2 kilos de cal para 100 d'agua. 

3,^ 3 kilos de sulphalo, 1 kilo de cal, para 100 dagua. 

t*«* 6 kilos de sulphalo de cobre, fi kilos de cal virgem, 100 litros 
d'agua* 

5.'^ 3 kilos de sulphato de cobre, 3 kilos de cal virgem, 1(X) litros 
d^agua* 

Para tratamento do cacaoeiro, sou de opinião que devesse começar 
pela 2/ e 3/ formula, oti empregar ainda a dosagem de 2 de sulphalo 
e 1/2 de cal para 100 d'agua* 

Para sanear as sementes que, l<5m de servir para as novas planta- 
ções c replantas, deve-se imergi! as, em uma solução de 5 grammas 
de sulphato para 1 litro d^agua. Mergulha se as sementes n'essa solução, 
por espaço de 24 horas, depois planta-se* 

Para o preparo da calda bordalezaf deve-se empregar a cal viva e 
o sulphato da melhor qualidade. O custo do sulphato de cobre n'esta 
praça, regula de í$200 por kilo, sendo comprado aos barris. 

Para applicaçâo da calda bordaleza, ou do sulphalo puro ou de 
outros liquides fungicidas ou insecticidas, usa -se pulverisadores ou 
bombas portáteis, para espargir esses líquidos nas arvores, ou barris 
montados sobre carros e adaptado a esses, a l>omba. 

Para cacaociros de certa altitude, o pulverisador commum è insiif- 
flciente, não altinge a parte superior da coma, para lavagem completa 
das paginas da folha, nem estabelece um chuveiro, completo- para 
arvores, de porte um tanto elevado como o cacaoeiro, só apparelho 
mais possante poderia preencher os fins fjue se tem em vista, t^ara 
esse fim, podc-se formar o seguinte conjuncto: 

Um carro, com a capacidade para condu/Jr 2 barris de 5. ', um com 
agua, outro com a solução; mais 2 barris de 10. *> para o preparo da 
solução e uma bomba apropriada e de grande pressão, para trabalhar 
no solo ou no próprio carro sobre o barril. Kssa bomba deverá ser 
resveslida de cobre, provida de solida mangueira ou tubo de gulta-percha 
ou de borracha revestida de panno ou tecido qualquer, devendo ler 
certo comprimento e o restante, completado com tubos leves de cobre, 
emmendados uns aos outros, por meio de tarracba, recebendo afinal 
esses tubos, os borrifadores competentes. 

Os pulverisadores podetn atlingir o custo de 100 a 2íX) mil réis os 
maiores; os segundos podem montar a 3003000 í e o terceiro com o 
conjuncto, não attingirá a um conto de réis. 
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NOS primeiros annos de tratamento dos cacaoeiros, deve-se empregar 
esse remédio, 2 a 3 vezes por anno; nos demais annos 1 a 2 vezes. 

Deve-se empregar o sulphato em dias de sol, evitando-se que seja 
em epocha da Corada; a mellior epocha deve ser de Agosto em diante; 
assim como, deve-se procurar empregar o remédio na occasifto da 
poda geral para evitar a propagaç&o da moléstia, pelas feridas produzidas. 

O emprego do sulphato da cobre, como calda bordaleza, ainda traz 
outro benefício, o de adubar os cacaoaes, com uma porcentagem de 
cal, a qual combinando com o húmus, forma hulmatos, saes mais solúveis. 

Como meio de attenuar-se a moléstia, deve-se queimar os cacaoeiros 
mortos, os ramos doentes, os fructos seccos, cascas, folhas, nas 
plantações contaminadas e ao mesmo tempo sanear o terreno, irri- 
gando-o com a calda bordaleza ou sulphato puro, nas dosagens que 
citei. As cinzas obtidas d'essa queima, empregasse como adubo no 
mesmo terreno. 

Os ramos, dos cacaoeiros atacados pela moléstia característica 
d'esses orgâos, a qual só se apresenta em alguns d'esses isoladamentet 
deviam ser queimados de preferencia, na própria arvore. Esses ramos 
cortados e abandonados no solo ou conduzidos para fora do cacaoal, 
tem o grande inconveniente da propagação do mal na conducçfto; no 
entanto que, sendo queimados na arvore, evila-se a propagação e 
destroe-se em um momento dado, milhares de germens da moléstia. 

Nas abertas ou claros, produzidos nas plantações pela moléstia, era 
de grande conveniência, a queima n'esse espaço, das folhas seccas, 
hervanços, etc; depois irrigar esse terreno com calda bordaleza, adubai- o 
e fazer as replantas, com sementes, tendo passado pela immersão, no 
sulphato de cobre puro. Essas falhas, deveriam ser replantadas, com 
mais espacejamento e sombreadas por bananeiras. 

Esses remédios, são os mais effícazes, que podemos empregar; e 
a titulo de experiência, outros poderiam ser applicados para conhecer-se 
de seu valor, como o enxofre puro ou combinado e outros. 

Além dos remédios, que devemos lançar mão, para combatermos 
moléstias de origem cryptogamica, temos de applicar outros, contra 
insectos, depois que, se conheça que, elles causam damno. 

Durante a nossa excurssão, procedemos á duas experiências, com 
o emprego da calda bordaleza. 

Na primeira, procedemos da seguinte forma: Preparemos a calda 
bordaleza com um kilo e quinhentas grammas de sulphato, para um 
kilo de cal e cincocnta litros d*agua, attendendo á capacidade da 
vasilha. A primeira substancia, dissolvemos a quente e a segundo a frio. 

Com o auxilio de um pulverisador, do mesmo systema do empregado 
na moléstia da vinha, irriguemos diversos cacaoeiros como se segue: 

Cinco arvores fructiferas já idosas, com fructos e flores, com parte 
das folhas amarellas, já perfurados os troncos em alguns pontos pela 
broca sem esperança de salvação. 

Antes de procedermos á essa irrigação, retiremos e desinfectemos 
as folhas seccas, revolvemos o terreno em torno de algumas d'essas 
arvores. 

O apparelho, apezar de funccionar bem, o borrifador, não attingiu 
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ás folhas nos rtmós miis elevados, n'essa experiência iriiguetnos bem 
o terreno. 

hcpoís dVssa experit^nciaj filemos autrat irrigando o terreno e as 
replantas de um grande rlaro 6 de alguns cacaoeiroií novos de teplaiitu^ 
e aJgtins idosos, sendo; oito replantas novas doentes; cinco cepa!i de 
cacaoeiras vellros com rebentões; Ires cacaoeíros doi>ntc!S yá i-mi estado 
muito adiantado de molei^tÍB. 

libemos outra solui^âo idtMUiea á primeira; mas, lendo o sulptialo 
e a cal, formado um precipitado mais esp^sisO e de còr verde e n&o 
dando passagem no borrifador do appareltio, paremos o trabalho e 
aproveitemos essa solução, para a liiva^eni dos Lroncos, INsa ullima 
solu<;flo íieou precipitada e de còr verde i^or ter se empregado uma 
lata de foiha de Ftantlre, a tjual foi atacaUa pt-lo sulphato, 

Em outra fa?,enda, (iíenios experiência em cacaoeiros novos* ranii* 
ílcando-se e dando os primeiros fructos e muilo atacados pela molustia, 
característica do ramo Ksrolhemos n'essa planlaçíio chico ciirimeiros, aos 
quaes espargimos a solução, lavando os cojnplelamenLCj ctmservando-os 
com os ramos atacadoíi. Depois de decorrido al;íuns meses, tivemos 
noticia, de <|ue, dossubmcttidos a lj> experiência, só bavia moriido uma 
arvore, a qnal já deiKanios niuilo molestada, as demaes, conseivavam 
o mesmo estado. (1) 

Sulimettemos lambem, 2 litros de KCmcnles, em uma soIiu/é^Vo de 
sufpliato puro, na proporção de 5 grammas para 10 litros d^ai^ua, depois 
de decorridas umas 20 horas, plantemos e depois de [2 dias, já lia viam 
germinado, 

ICm outra propriedade, l1:r.enios a tilulci de experienría, injecçOes 
de sulpViato de cobre puro em solução em mui^ dois cacaoeiros, blcblo* 
rureto de mercúrio em outros dous, lodos atacados pela moléstia. 

Adubo — hs plintaçOes n'aquelle valle carentes de adubo, sa» as 
mais antigas, onde os cacaoeiros alliji^'iram vínle a imos achna e os 
cultivados nos cômoros do rio. Deve se adubar o terreno d\*(fueilas, 
onde as arvores, apegar de novas, uAo derem carga regular ou quando 
denotarem aspeclo doentio. 

Os adubos, preenchem diversos fins, corrigem as terras» dos elC' 
mentas que as culturas lhes subtrabiram; dao a essas, outros etejncntos 
recoiiliecidoí pelas analyscs, úteis á planta cultivada, a vigoram as 
plantas, oppoudo resistência a moléstia, mantém as coliíeitas ; entram 
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em combinaçfto com oulros elementos do solo tornando-os mais solú- 
veis; corrigem alguns defeitos physicos do solo. 

Dcve-se procurar applicar nos cacaoaes enfraquecidos, duas espécies 
de adubo : — orgânicos e mineral. 

Para applicação d^esses adubos, temos de altender á abundância e 
ao custo módico e para isso, é preciso procurar, onde possamos obtel-o, 
si na própria localidade ou no paiz, antes de compral-o no estrangeiro. 

(1) Segundo analyses diversas, feitas por illustres scienli>tas, reco- 
nbeceu-se que, os saes de potassa, occupam o primeiro logar na escala 
das substancias componentes das cinzas do cacaoeiro e fruclos e é 
conhecido no sul do Estado, a boa lexivia para o fabrico do sabão e 
oulros usos, produzida pelas cinzas da casca do fruclo. 

Portanto, temos da procurar a fonte, de onde possamos retirar e 
empregar o adubo orgânico e mineral. 

Para oblel os, temos as maltas contíguas, temos as hervas que, 
crescem no centro do cacaoal, as folhas, os ramos seccos, as cascas dos 
frucljs e a vaza de xada pelas enchentes á margem do rio e dos 
terrenos alagadiços, a quf^stào é a melhor fò ma de aproprial-os. 

Para obtenção do adubo orgânico, pode-se estabelecer nos limites 
das plantações, estrumeiras, tantas quantas forem necessárias, á 
extens!ío das phnlaçõvís e em mais de um ponto. N'essas estrumeiras, 
devera ser depositadas, folhas, casca dos fruclos, ramos seccos, hervas 
ou plantas tenras no estaJo verde ou seccas e depois de repletas, devem 
ser cobertas por uma camada de terra, até que, pela putrefaçao, 
transformem se em adubo. Esse adubo, serú enlâo utilisado, para 
adubar o terreno das pluitações que, denotarem diminuição da ca«ga, 
velhice ou moléstia. Todas as partes da planta, atacadas pela moléstia 
ou as folhas e outros residuos de cacaoaes infeccionados, nào devem 
ser lançados na estrumeira e sim (jueimados. 

O adwb » mineral, a potassa, por exemplo, pode ser obtida facil- 
mente e em abundância, pela (jucinia de madeira, que existe em 
abundância. 

Para applicar se a cinza, devc-se mislural-a intimamente com o 
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Bxtrahido do livro La Furmure du Cacdo par A, Conturier Ingónier Agronome. 
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adu1>Of réUradô da eslrumeua e lerra e antes de applieal a revolver-se 
o terreno em torno a arvore, a alguma dislaixcia da tronco, onde se 
estendem as raízes suííad(mras, espalhando se a depois. I^^ssa operação, 
deve ser feita em eporijus ([ue, nAo estejam sujeitas á eiicli entes nu á 
ehuvan toirenciaes. 

Nao havendo adulvo orgânico, deve -se anles de empregar a cinxaT 
mistural-u com terra, ou dissulvcl-a cm grande porção d'agua, para 
eiitâo empregai -a. 

Para Djuiiear-sc da vantagem da aduba çíio, iiaa custa a lítulr> de 
experiência, aduba r-stí al^^uns racaoeiros, mais proxiqios ,í ujoj'ada* 

Ma diversos exemplos, de cacaoeíros plantados próximos â morado, 
recebendo cinzas e outros resíduos, de darem 15 kilos por cu l liei ta 
annuah 
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rerm^iitagiOf i^eccagem do oacáoi estufai 



Fermentação. — Sem passar pelos processas da fermentação, a 
amêndoa do cacáo nao pude fornecer a bebida <iije, mereceu o afa- 
mado titulo de bebida dos Deuses, pelo i Ilustre sábio Von Linneo; 
leve, espumosa, aromática e assimilável pelos organismos mais exi- 
gentes. E devemos a outro, nao menos illustre sábio Fasteur, des- 
vendando os myslerios que, occultavam a verdadeira theoria solire 
a fermenlaçáo, podermos affirraar esse nosso modo de ver. 

A fermentação eoasistindo, no desdobramento, da matéria orgmica, 
em princípios solúveis» actuada por um organismo (íermento), exci- 
tada pelo oxigénio, agua e calor, prepara essas matérias orgânicas, 
tornando-as solúveis e mais assimiláveis, para os organismos animal 
e vegeta!» 

Na fermentação do cacáo, esse pbenomeno lem por ílm eicitur a 
germinação da semente» isto c, excitar por meio de um fermento 
(albuminóide) o desenvolvimento da gemmuJa, que tem de constituir, 
o novo vegetal, debaixo da íniluencia da agua, do ar e do r^lor. K o 
me^mo (juc se án na germinação da cevada, levada até ceito limite, 
para o fabrico da cerveja; em uma e outra, o fermento - u diaslasp,— 
actua sobre os princípios da semente: da fécula e dn de xl ri mi, d es do- 
brão do- as em princípios hydrocarbonados, glucose c outros, 

Portanto, a fermontaçílo que tem logar no acto da germinaçAo da 
amêndoa do cac;\o, <.• uma fermentação sacha ri na. lim condi çí^ies espe* 
ciucs^ dii-se lambera no interior da semente do caeno, a fermcnlaçãn 
alcoólica, acelica, butyrica e mesmo pulrída: mas n*esse í^jso já 
nfto é mais germinaçriO que lem logar, c a dcconipo>içaa da amêndoa. 
No caso especial úo cacáo, antes ou no acto da germinação, alem da 
fermentação sacbarina que tem logar na pai te ínlerna da amcudoa, 
dá-se na parte externa, pela íniluencia da polpa a s>) uca rada e acida, 
a fermentação alcoólica, mais tarde acética e depois pútrida, si fòr 
levada em extremo a fermentação ou abandonada a si mesmo. Essa 
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fermentação externa da polpa a principio não prejudica, antes favorece 
a fermentação interna, a questão é saber-se, qual a época própria de 
suspender-se as duas fermentações (interna e externa), não só, para 
uma não prejudicar a outra, como para que, a germinação não passe, 
dando logar ao desenvolvimento da radicula e na segunda, para que 
o álcool não dê logar, á formação de acido acético, ou passe, dando 
logar, a fermentação butyrica e pútrida. O principio da terragem, ou 
a fermentação do cacáo em cavas no terreno, basea-se simplesmente 
no phenomeno da germinação, o qual, é sustado cm tempo. Tanto isso 
é verdade que, quando fermentamos o cacáo por certo tempo e nas 
condições normaes, dá-se o desenvolvimento da radicula que, começa 
apontar e as vezes attinge 01 de comprimento, piincipalmente, quando 
o cacáo foi colhido bem maduro; o cacáo ainda não sasonado, custa 
a fermentar como a germinar. 

Nas distillações do mosto ou caldo da canna, para fabrico da 
aguardente, quando a fermentação passa do ponto conveniente, o ren- 
dimento em álcool diminue e as vezes nada produz; acontece o mesmo 
com outras substancias submeltidas a fermentação; com o cacáo por 
exemplo, a fermentação passando, dá logar á formação do álcool, do 
acido acético, butjTico, perdendo a amêndoa o assucar, o aroma suave, 
adquirindo acrimonia, acidez e cheiro desagradável ; ainda mais, 
diminue em peso e fica muito sujeito ao mofo. Isso se dá raramente, 
porquanto, não se deixa chegar a este extremo; salvo, em occasiões de 
chuvas continuas, quando não dispõem de apparelhos convenientes e 
sufficientes, para seccagem. O gráo de temperatura, inílue muito na 
marcha regular da fermentação, si muito baixa não tem logar, si elevada, 
passa á combustão lenta, principalmente, em tratando-se do phenomeno 
da germinação. Na zona cacaoeira temos a temperatura natural, a mais 
conveniente, para esta fermentação, a qual regula de 18** a 30** gráos 
centígrados. O que temos a fazer, é, difílcultar a elevação de calor 
nas cubas, no seio das sementes agglomeradas, para que, essas não 
ardam ou queimem-se; para isso, basta ter- se o cuidado de revolvel-as, 
trez vezes ao dia e trez vezes a noite, (tratando-se de um grande 
estabelecimento de preparo do cacáo), evita-se esse inconvniente, com 
o revolvimento e póde-se, com o auxilio de um thermometro e observa- 
ções constantes, chegar-se a conhecer o ponto da fermentação, para 
não passar. 

E' justamente influenciado pela temperatura, que, a fermentação 
retarda ou accelera-se, retardando ou accelerando a germinação. Entre 
nós a fermentação do cacáo, não completa-se antes de 4 dias e as 
vezes a 6 e 7 dias» seguindo a marcha natural; mas, póde-se retardal-a 
por mais dias, assim nos demonstra a própria germinação, eífectuada 
na terra. Na germinação artificial do cacáo devemos procurar a ger- 
minação da amêndoa, mergulhada na terra. 

Querendo-se prolongar a fermentação ou fazei -a com mais lentidão, 
bista revolver-se as sementes nas cubas, amiúdo, n*essa operação ha 
abaixamento da temperatura das sementes e, portanto, paralysa-se a 
fermentação activa. Para que se dê uma bôa fermentação, é necessário 
certa porção de amêndoas; com 120 kflos já se pode obtel-a. 
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Sít consideramos utn processo na preparação, do eacâo, porquanir*, 
lenjos que lodos elles, restimem-se na germinação { fermenlaçAo), ijuer 
me Irwle da fíertninaçfio pela lerraf^em, tjtier se eflerlue ellu cm va,s»- 
IhaiDCfí de matícíia, ari^illíi, ou outro tjuah|uer í^orpo A (fuesií^n, c 
sabermos roim> tíevc-se proeeder, paru olileJiiios uma meihor germinuçfto 
e t|ua! úQ% depósitos, se pre^a mais, ao iiin desejado. 

Nem todas as semcnlcs, exigem o uicfimo gnio de calor* de humi- 
dade e de tempOf para aetuar a acção do fermento, devido a resisteiieia 
dog invólucros da mesma. tJ racáo, é uma das sesnetUes cjue coiilein 
em si, uíi mtlliores condições para a rermeiítaçao» pois conlém surro 
succulçiito» go duroso, agua e entrada franca d'esKC lií|íiido pel^^ IjÍÍo, 
enlumecendO'Se a .semente racilmen'c* U surco adocicado e acido 
que, envolve a semente do ca cá o, em nicníiM de 2i horas, enlra cm 
fermenlaçflo vi nica, niuilo activa e excita a ííermínaçilo da semente; 
esse phei^omeno e mais <lemorad>, gaslando sis vezes quatro dias tí 
mais» conforme a temperatura t\as cut>as. tlej^ular cisas duas fermen- 
laçftcs simullaneas e leval-as ao ponto conveniente, é o ijue devemos 
ler em vi?» la, para obtermos um produclo superior uniforme. Para esse 
bom resultado, é preciso (|uc a fernjenlaçao lenha a sua marcha rpfíular 
nao seja acre te rada, nem hnja elevaçlo de leoiperetuia, de lóríPa a pro- 
duzir joaninhas tia semente, provcírienle da passjjgem do sueco internoi 
pela ruplura da eulicula ou episperjna. 

Fcnnenítjrãii em drpo^Kíi dr nitídcira. ^CoUnún o cacao em íínm 
estado de maturação, quebrado as JVueta^, rondu:£-Ke as amêndoas para 
as cut>as de fermentação. Se a quantidade de cacno, íôr diminuta era 
retaçao á cuba, reúne se esse na extremidade, para dar se melhor a 
fennenlaçflo. 

Colincado o cacáo na cuba, cobre -se o de folhas de bananeira brava 
ou mansa ou com pannos de aniaí?em e schre esses col locasse laboas 
e alí^uni peso, N'esse estado, n cacáo tem de entrar em rermentaçtTo, 
encontrando ©í^ua, e a polpa acidula e adocicada, Lo^^o que o taeáo 
entia em fermentaçflo, desenvolve-se calor, pe"a acção de» fernieiilo, 
obrii^ando a liycríilpçío e d e*^ dobra mento dos priricipios da amêndoa 
ifesse estado, a semente inlutnesrc se» auí^meolando de volunuf e esse 
calor, vai ^radujlmente augmejitando, {nH i liavendn interrupçrto na 
fermentaçflo), até compteta f^rmenlaçiio pui rida Desde o momento 
que, conhece-se que, o cacáo entrou em íerríientíiçil<j, ou que esqucntoui 
é preciso, revolvei -o, do cnnlrario, a temperatura elevada e a fermen- 
taçAo muito activa, (|ueiina a amêndoa, parte se o episperma e n um 
poiílo, dcixtindo sabir um liquido cor de purj>ura (ta amêndoa, cau- 
sando mancba negra no opispírma, signal de que, a fermentação foi 
descuidada c se isso prolongiir-se, o cacáo arde, enncgrejc e exhala 
^nu cheiro desagradável, ap:^a^ecem larvas e nrofo. 

Quando succede que, antes de compactar se a fermenSaçfio, essa para- 
lysa, é ponjue a pol]ía. ou a^un, fi>i insuf/ii4ç*nte pnra a l'erm''ntaçGo 
rt para nmoval-a, é preciso addií^iontr se a^jua tépida, revolverse beui 
as amêndoas e depois alKilat-os da mesma forma. A ajçua, deve ser 
o quanto ba>te, para humedecer as amêndoas. Quando a fermenlaçflo 
(• regular, na occasiao de revolver se a ma>sa, senlc-se uni cheiro de 
queijo e quando está b?m Teruientada, conhece se pela còr róseo escura 
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da amêndoa (episperma), pelo entumecímento da amêndoa, pelo brilho 
húmido da pellicula livre da polpa que a envolvia, a qual, forma uma 
massa íina, rcsea, pegajosa, adherindo as mftos ou a pá de mecher. 
Nesse estado, revolve-se e espalha-se as amêndoas para esfriar, cala se 
qualquer particula estranha, (casca, placenta, etc); e d'ahi, segue para 
os balcões ou laboleiros. O cacáo fermentado convenientemente, sécca 
com prestezp, apresenta um maior volume, a principio oxyda-se e 
apresenta uma côr vermelha ou róseo claro, depois de secco passa a 
castanho escuro, o episperma torna-se fino, desprega-se com facilidade, 
a amêndoa apresenta manchas ferruginosas, o seu lodo é côr de cho- 
colate, sem brilho, leve, divide se facilmente, apresenta a extremidade 
da radicula, é ligeiramente adocicada, aromática, sem adstringência, 
apresentando o gosto de chocolate. 

O cacáo fermentado perde de peso e está mais sujeito ao ataque 
de insectos e plantas crytogamicas, do que o cacáo não fermentado; 
é necessário, portanto, seccal-o bem e conserval-o ao abrigo da humi- 
dade. Si o cacáo fermentado perde de peso pçla fermentação, depois 
de secco em deposito e durante o transporte, vai absolvendo agua do ar 
humiJo e readquire parte do peso. Além da fermentação accelerada 
das cubas, o cscáo pode continuar uma fermentação lenta durante a 
seccagem nos laboleiros, adquirindo melhor qualidade, lendo-se o 
cuidado de reunil o em montes, nos balcões, durante a noite e cobertos 
com pannos, e espalhando se-o pela manhã, na occasião de ir para o 
sol. As cubas quanto mais usadas melhor, para a fermentação; mas, 
deve se lavai as constantemente, assim como os balcões, devem ser 
bem )impos para evitar o mofo. 

Para se chegar a obter, não só o conhecimento exacto do comple- 
mento da fermentação, como do tempo gasto e das horas, nas quaes 
deve se revolver o cacáo, para não arder ou queimar, é indispensável 
o emprego do Ihermometro, para conhecer-se a' marcha e temperatura 
mais conveniente, pois elia, irá servindo de guia ao pratico ou operário 
encarregado d'essa operação. A pia do Ihermometro, deve mergulhar 
nas camadas das amêndoas e sendo defendido o resto do Ihermometro, 
por meio de um tuba de madeira. Deve-se observar a tennperalura a 
miúdo e registral-a; com esse registro, poder-se-há guiar a fermentação. 

TEMPERATURA ENCONTRADA EM ALGUMAS PARTIDAS DE CACÁO 
EM FERMENTAÇÃO, E^I CUBAS DE MADEIRA 

í.^ par lida — Com cinco dias de fermentação registrou 

ás 3 horas da tarde 47 gráos 

2.^ partida - (Cacáo ainda branco). Com 24 horas, registrou 

pela manhã 30 » 

2.» partida — Com 48 horas, registrou (cacáo um pouco . 

)o:^eo) 4'\ » 

5>.a partida — Com 84 horas registrou 44 » 

3* » > 21 » registrou pela manhã. ... 29 » 

5.« » » 63 » pela manhã . 39 » 

4." » > 22 » (aindabranco, registrou pela 

manhã 36 » 
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;',■ pariida — Com 18 horas, fl hora5 manliíl, (cor rósea). 

1 jf » 2f) 1» 4 horas lardo 

i » > 40 > 7 hor£i!í nianhíi . *,..«, 

1 » » 49 » 4 horaH da tarde .,,«.* 

m » » (H » 7 '/^ horas da manhã. , . . 

» 1 * 73 » 4 horas da larde ..>.,. 

> » » 88 * 7 horas da manha 

i » » 1)7 » ás 4 horas da tarde .... 



27 gráos 



^a 




:í8 
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44 
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O cacáo, ú medida que vai fenncntaiido, vae lornandose còr de 
rosa, pela oxydaçâo do acid i da polpa e quanto ninis revolvido inais 
arrenlua se essa ("(ir, como lambem a ti! m peral ura au^ímciila gradua!- 
menic» alé chegar ao máximo da lermentaçílo acliva, d*ahí declina a 
temperatura, passando á lernitMUaçâo lenta, até desapparei^er de lodo 
o calor e agua que, alimentavam a fermentação. 

Ciibn,^ de fcrmentaçãiK — Para a fermentaçflo do cacâo, as euhas de 
madeira, pr<i enchem bem o Hm, tem a vantagem de conservar o 
eelor uniíorme e poderoso regular a fermenlaçílo. Gcralmeniet usam 
cubais rectangulares de diversos lamanhos, refutando 0,60 o 0,80 de 
attura e assentidas sobre cavalieles, a alguns centímetros do solo da 
casa Ah cubas, devem ter uma tampa reintrante, para eslabelecer umt 
cerU pressfio sobre as amêndoas, descnvolvenda-se nielhor o calor; 
iifto diiVem ser petjuenas de mais, pois é preciso um certo espa^"o para 
o perfuito revoivimeulo do cacáo, para nao forçar a baldeação. í'ara 
o revolvinienlo, empregasse pás de madeira, com o tamanho e formato 
das pás de ferro, usuaes* Todos os utensílios, nâo devem levar metal 
()ue, possa ser oxydado pelos ácidos do cacáo. 

Km nossa opinião, as melhores cubas para fermentaçíVo do cacáo, 
devem ser de madeira e cyitadrica^, com portinholas para carga e 
descarga. Esses cylrndros, devem ter um eixo que o atravesse, munido 
esse eixo de pequenos tornos de madeira, para estabelecer o revolvi* 
mento das amêndoas, coltocados esses lornos, como o denle de um 
pente» cruzando o eixo, divídíndo-o em 4 secções. 

U eixo, deve ser lixo no cylindro e as suas extremidades, assen- 
tadas sobre dois cavalleles. 

Na parte exlertia, de uma das extremidades do eixo, deve ser 
assentada uma roda ou alavanca, para dar*se o movitnento ao cylindro, 
ladaH as vezes que, for preciso revolver o cacáo, (lom esse systema, 
nâo ha perca de calor e o revolvimcnlo do cacáo, fax-se em poucos 
minutos; basta dar umas voltas no cylindro. N*csse cylindro, pode-sti 
adoptar um thermometro centígrado, indicador da temperatura, para 
indicar a occasião do revolvi mento e retirada do cacáo, o tjual pôde 
ser examinado constantemente, Ksse cylindro, assentado a um melro 
do solo, facilita a carga e descarga pelas portinholas. Com esse 
systema, regula-se perfeita menle a lermentação e esse revolvlmento, 
dá um bom formato ás sementes. Nfío convém cylindro de grande 
capacidade, pode- se ter o numero que f(*r sufficiente, 

O cacáo bem fermentado^ é muito sujeito ao mofo durante a secca- 
gem, nos deposiloSi e durante as viagens, perdendo muilo em qua« 
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lidade, para evitar-se esse inconveniente, pode-se empregar o seguinte 
meio, para não só evitar esse mal, como dar-lhe melhor aspecto. 

Escolhe-se uma boa argilla vermelha (tauá), ou argilla micacea, 
depois de secea e reduzida á pó polvilha-se o cacáo na occasião de 
sahir da cuba para os taboleiros, rcvolvendo-se antes d*isso. 

Pode-se também, em vez de polvilhar o cacáo nas cubas, polvilhar 
esse pó nos taboleiros ou balcões. Com esse processo, a argilla 
absorve a humidade c apodera-se da polpa, fazendo essa, desprender-se 
do episperma; ao mesmo tempo, os ácidos da polpa, atacados pela 
argilla, dá as sementes, um bello colorido. O revolvimenlo constante 
do cacáo, durante a seccagem, com o gadanho ou rodo, completa o 
resto; o cacáo fica limpo da mucilagem, o espisperma torna-se fino, 
liso, brilhante e livre da argilla e da polpa que, separam-se. Esse 
systema, tem as vantagens seguintes: dá cor uniforme ao cacáo, tira 
d*esse as impurezas, conserva-o expurgado da mucilagem que q um 
fermento sempre prompto a entrar em actividade; faz o cacáo atravessar 
dias invernosos sem mofar, até completar-se a seccagem; emfím, difficulta 
o desenvolvimento do mofo que, é um dos óbices da seccagem ao sol, 
pela irregularidade das estacões. 

Si a fermentação, seguindo a sua marcha regular na germinação, 
prepara as sementes, fornecendo aos indivíduos que, ellas encerram 
ainda no estado embryonario, os primeiros alimentos, antes de entre- 
gal-as á terra e o arque tem de cmmanicipal-as; e si sofl*rendo essas 
transformações chimicas, os princípios inertes das mesmas, trans- 
formam-se em princípios nutritivos e assimiláveis pelo organismo 
animal; está claro, que esse phenomeno valorisa o cacáo, tornando-o 
um producto sem asperezas, adistringencia, gorduras em excesso; mas 
um producto adocicado, aromático, leve, lijeiramente amargo e gordu- 
roso. E si não fossem essas transformações chimicas, elaboradas pela 
fermentação, não só os vegetaes como os animaes, não podiam 
apropriar-se de grande numero de substancias, e outras, tinham elles 
de alimentar-se em detrimento das funcções physiologicas. E devido á 
esse phenomeno, a transformação dos seguintes alimentos, uns próprios 
aos homens e animaes e outros aos vegetaes, temos: 

A farinha de trigo, substancia glutinosa, pesada e de difficil 
assimilação, fornecendo o pão, alimento apropriado ao nosso organismo; 
o leite, desdobrando-se em cazeina, souro e nata ou creme e essas por 
sua vez, em queijo, álcool e manteiga; o sueco da uva, substancia 
adocicada e acidula, em vinho estimulante e alimentício; a cevada, grão 
feculento, em mosto rico em glucose e essa produzindo a cerveja, 
bebida refrigerante; o tabaco, de folha amarga, sem sabor e sem 
aroma, transformando-se e^n charuto aromático, macio, de cor agradável; 
as plantas forrageiras, transformando-se em fernò, tão apetecido pelo 
gado; para os vegetaes, as substancias orgânicas, transformadas em 
adubo, rico 3 em azoto e outros princípios, de alto"valor para a economia 
vegetal. Já vimos, o papel importante, preenchido pela fermentação no 
preparo do cacáo, no sentido, de obterse um producto superior; agora 
vamos tratar da seccagem do cacáo, como complemento da fermentação. 

Seccagem do cacáo, — Estufas, — Da mesma forma que a fermentação, 
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a seccagem^ exige praticas e prncGs^<>^ rarionaes parase poder obter um 
produclõ superior; si uma mn reirnenlaçilo, pôde aniiulíiir as Imae 
quiiiáadíís do cacúo assim, unia secca^eni itml eii ca uni ilíada, pòd^ 
coinproíiieller o exUo diu[uetla. 

A seccagem, pode-se lazer pela ucqho excluiíva do sol, pela afrfto 
mixta do sol ç. do ar quente t* pelo ar quetile aitifitnaL 

Seccafjem pdo $oi:S\ foíse possível, contar se com umi estiigeni 
eonalaiile n'aqueUa zona, no orrer das safras a se cearem pela acçno 
d'es>e agonie, dispensaria o eni;>rego da Citurji ou sacc idor, rajo papel 
é, preencher a inconslancia do calor solar, durante Ioda a quadra íVú 
anuo, prhicipalmenle em cptíchas de saíVas» rjue leni logar j^jrande 
^arie, durante o Itiverno rigoroso d'ali. 

H incontestável que, a sct^ca^íeni do ca cá o, devia em conditjfieíí 
norniaes, ser feita ao sol; a acíjfto d*esse calor Jialural sobre a seccageni 
do caca o, é mu lio diversa, da seccagem pelo calor artílicial. í*^llc ú(\ 
cor i^s sementes, pela oxydaçflo do acidn da polpa que as envolve, 
melhora de alguma sorte a amêndoa, tornando lhe mais adocicada 
corrige outros defeitos, vnp^risa Icntamenie a a^ua contida nas mesmas, 
sem forcar a elaslicidade brusca da píílicula^ (]Ue as envolve. Alcni 
disso, o caem, passa por uma lenta ferjncntaçíla durante a ni>ite, com- 
pletando as faltas da rermenljiçíio accelerada das cubas. 

Pau tratando- se de uma regifto como aijuellri, de clima excessivamente 
chuvoso e uma suhslancia muilo snceplivel de fermentar, nem sempre, 
pode-j^e conseguir um bom produclo, nem uniformizar se os lypos de 
cacao, os r[uaes, em sua maioria, teíido a»í ve^es solfi ido boij r-^rmeíiliH;^ i, 
tornam se de mã qualidade, devido â psrnianenciu dí) fuc^io lus caias, 
durante muitos dias invcrnosos. 

Da Junbo (lira Julho d\'ste anno, c:i bicam chuvas continuis no 
Jequitinlimihní vi cacáo ii^is ImlcOeíi, em divíícsas fai^.e^idas, com 18, 2(> 
e 2(i dias de scccagem^ soltVando a aci^^So da huinid ide da dia c da noite, 
desenvolvendõ-se a fermentação e cobrindo se de moio; obrigando tm 
fasscndeiros, a múltiplos cuidados, para nào pc deitem no. 

Acontece t.unbem íjuc, durante essi eporha, os fazendeiros vcii se 
Torcidos, pu a prolongar o cacáo nas cubas a espera de com mo dos para 
seccar; o a eíichem de mais os ba!cõe?í; ou aijida, quandj dispõem de 
balrôí!?, retiram o cacáo das cubas, antes de comjilelar a fermentação, 
para que, af|uelle, possa suppfirlar a pernuniencia prolonj^udu nos Iralctlo, 
durante a falta de sol; como atnda^ paralysam a colheita, ji^essa quatlra, 

Tive occasiflo de visitar d inerentes casas de balcOes para seccagcni 
do cacno: ujnas, montadas com espaçosos balcões, correndo suavcnienlu 
sobre trilhos e formando lies andareis, com dez secçAi-s no sentido 
longiludinai; outros maiores i>inda, outríis inenoics; algumas, com 
espaço no interior ou ceiílro, para revolvi mento do cacáo durante oí 
dias chuvosos; outras, onde os balcões occupam toda a largura da casa ; 
todas, cími o funiio dos laboleíros assoalhados de madeira; umas, com 
as cu lias de fermentaçrio no mesmo compartimento^ occupddo ]>eIo i 
balcAe'!. Apegar de muitos dessas, poder-se considci-ar como boas 
casas, para scccagem do eacáo, coratudo, resenlem-se de algum aper- 
fei<,'oa mento 
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Uma casa para seccagem do cacáo, ou casa de balcões, a nosso ver, 
deve preencher as seguintes condições : 

l.o Ser fechado o espaço occupado pelos balcões, lendo' janellas 
para a ventilação. 

2.° Ter esse espaço occupado pelos balcões, o chão cimentado ou 
ladrilhado, para ficar isento de humanidade. 

3.° Ter espaço sufficienle para o revolvimento do cacáo no interior 
do edifício, durante os dias de chuva. 

4.0 Ter ventiladores para renovação do ar, no interior da casa. 

5.0 Ter os balcões, o fundo forrado com peneira de zinco, faci- 
litando o arejamento e seccagem. 

6.** Occupar as cubas de fermentação, outro compartimento, com- 
tiguo ao espaço reservado aos balcões, mas, não dentro do commodo 
occupado pelos mesmos. 

7.'^ Ser a casa de balcões, orientada no sentido Este a Oeste, para 
que os balcões, oíFereçam plena exposição ao sol. 

Para attender se aos inconvenientes, com a seccagem feita ao 
sol, durante as estações invernosas, emprega-se as estufas ou mesmo 
para a seccagem continua, independente do calor natural. 

Em qualquer das condições, é preciso que, a acção d'essa estufa, 
aproxime-se o mais possível da seccagem natural. 

Uma boa estufa, em tratando se da seccagem do cacáo, deve 
preencher as seguintes requisitos; 

1.° Estabelecer uma forte corrente de ar quente gradual, de 30 a 
.65 gráos. 

2. o Manter, as amêndoas em movimento brando, ou facilitar o 
revolvimento durante a operação. 

Todas as estufas de calor directo do fogo, ou aquecimento do ar 
no interior da estufa, por meio de chapas de ferro ou tubos, com 
prateleiras, onde o cacáo fique em camadas e sem movimento, onde o 
ar não é impellido, nem se possa regular a temperatura, não pode 
produzir uma seccagem conveniente. 

N'essas condições, não si dá a seccagem, o que tem Irgar, é a 
torrefação na parte exposta ao calor, ficando fresca, húmida, a outra 
parte; apresentando as amêndoas, todas as nuances, desde o preto, até 
o brancacento N'esse caso, a seccagem accelerada e brusca, faz a 
amêndoa perder a agua de constituição, partindo se facilmente, per- 
dendo grande parte do peso. 

Seccagem do cacáo pela acção mixla do calor natural e artificial, — Si 
em theoria, esse systema afigura se óptimo, na pratica, elle torna- se de 
difficil custeio. Para aproveitar se horas de sol, durante dias inv^r- 
nosos, é pieciso sempre, manter-se fogo em actividade, do contrario, 
a acção da humidade, prejudicaria o cacáo recolhido durante a outra 
pa-te do dia. Demais, uma casa servindo para seccagem ao sol e calor 
artificial, demanda muito espiço, porquanto, os balcões deviam ofl*erecer 
uma superficie sufficiente de vaporisação aos raios do sol e sendo esse 
espaço de grande extensão, também demanda maior exforço, para 
aquecel-opelo calor artificial; dahi decorre uma difficuldade na pratica, 
de haraonisar essas duas condições. 
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Além dlaso, era preciso a manutençio do calor durante a noite, do 
conlrario, tornava-se nnllo esse syslema, l*ara occiípar menos espaço, 
era preciso qut.% a tislyfa, augmontassi? em allura» cíilabelecendo-se os 
baicAcSi t^m £1 lidarei .Huecessivos, mesmo assim, tinha-se de atteuder a 
a aHitude, quv (irava os íjbIí^Ôcs, para o rcn^olvimenlo do caráo e reco- 
Ihimcnio dos inesjinos» na occasiflo de chuvii e tííinbem ao rovnlvi mento 
de faeiío» no inlerior da estufa. Para mnnler esse íiystema misto, era 
preciso adoplar^se oy t^alor fornecido pelo ar quente ta nítido por um 
niolor e ventilador, ou por meio de fornalhas estcnias, aquecendo o ar 
na entrada d^es&an psra a estufa. Em qualquer das liypolheses, era 
rtispenilioso e sòsejve:Íacm tratando-se de uma seccaiíem em grande 
de eacóo. 

Scccuiffin do raaUí por mch de êHlnfft da ar (iffcnU' — Estufa m^'itvnm 
«íi'ííí/rt/ío/a»*— Kxislem uma iíUlnidade de eslufa?:, torliis ellas ha* 
selando-sc no aquecimento do nr, como bom conductor de calor; mas 
é muito útil conhecer- se, cjual oílercce melhor resultado na pratica. 

Temos de ai tender em primeiro, ao systema, no fornecimenlo e 
diíitriljuí»;ào do calor; cm seguíido, ás disposi(;Ocs ç funccionnmento. 
Ksses systemas são : 

l."* SysteuuK — Aquecimento do ar, por meio de tubos ti(|uecidos em 
fornalhas» colloeados na pm te externa nu interna da casa e impulsionado 
o ar, por meio de ventiladores, retirando -se ou nHo o cacáo pflra ser 
revolvido, 

Id." Systema* — Aquecimento do ar, por meio de chapas de ferro, 
aquecidas ao rubro, cui torna lhas, co! tocadas no interior da casa e sem 
revolvi mento do caeúp, 

li." Systema. — A([uccimunto do ar, por meio de tubos de a^ua 
quente ou vapor, percorrendo lodo o compai tlmento nu prateleira, 

^." Systema — l^Istufâ fjííarf//of(7,— aquecimento de ar no interior 
de tubos, por meio do contnrlo do vapor d'ngua e impulsionaflo o ar 
aquecido, por potentes ventiladores, em acvQD directa sobre o caeáo e 
esse em movimento continuo. Deixando de parle os Ires primeiros 
syslenlasH^ por consideral*os, uns deficicnleSj outros norivos na sec^u- 
gcm do cacào, passamos a tratar do 4." systema ([ue, nos paret^c* 
preencher todas as rondiçòes desejáveis. 

Enluja modrlo^ Hy.i:{*tna <Gnardiola^.— \i^%c systema de estufa, foi 
iolroduiido n'este IMadtK pelo lavrador Sr. llermelino lísteves de 
Assia c montada em huu fazenda de caciVo no Jequitinhonha, cuja 
descri pçfio passamos a dar. 

A estufa, occupa un grande sUâo, com 13,00 de comprimentQ, 6,53 
de largura sobre l.tn da altura, em telhava; ocrupa o saiao, a super- 
lirie de Hj'11-,15 de ch\ « ci iientalo, è loJo pintad?, arajado e iltunrnado 
sufticimente. 

N'esse salão e no mesmo uivei, estão montados na n^elhor bar- 
nionia, capricho, e gost i» <>s motores^ estufa propriamente dita ou secea* 
douro e apparelhoá^ na ordem seguinte: 

^ 1/ — No fundo do satã o, estú assentada unia calJeira verti L^al de 
altA prc^sAo, sysleaia niultitubutar, altin«];indo a pressào a íiU libras* 
lissa caldeira para o seu funccionamenlo, ejiige pouco combustível e 
é de fácil manobra. 
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2.*^-- Ao lado desta, está assentado um motor vertical a vapor, dé 
força de 12 cavallos nominaes. 

3/ — Do motor, partem duas transmissões, uma que movimenta 
o ventilador, outra que movimenta a engrenagem do cylindro sec- 
cador. 

4."— Adiante do motor, está montado um ventilador vertical, com 
três pés e 6 pollegadas de diâmetro, dando mil e seiscentas rotações 
por minutos. 

õ.°— Acima d'esse ventilador, está collocado um grande cyiindro 
aquecedor vertical, de chapa batida, com 2 pés e 11 pollegadas de 
diâmetro, 5 pé e 10 pollegadas de altura, tendo no interior, 224 tubos 
de ferro, de uma pollegada de diâmetro, em t^do comprimento do 
cyiindro. 

A descarga do motor, se faz por um tubo de ferro, para o aque- 
cedor. O cylindro aquecedor, tem mais três tubos, sendo um, que dá 
sabida ao excesso de vapores conliio no mesmo; outro que, dá 
sabida ao vapor condensado e o terceiro pelo lado de cima, servindo 
para conduzir ar quente, para o cylindro seccador, cujo tubo condu- 
ctor, bifurca-se, dirigindo um para a esquerda outro para a direita, 
imbutindo nas extremidades do cylindro seccador, por meio de 
munhões. j í 

— Seccadonro ou estufa propriamente dita. — O seccadouro, compõe-se ' ' 

de um cylindro horisontal de 16 pés, 6 pollegadas e 7 oitavos de 
comprimento, por 6 pés de diaf/ielro, construido de taboas de pinho 
de 1 pollegada e peneiras de aliuminio, na pnrte correspondente a 

diversas secções e nas portinholas de carregar e descarregar. Esse ; 

cylindro, gyra sobre um eixo tubular, do mesmo diâmetro do tubo de 
ar quente (1 pé), sendo esse eixo, dividido em quatro partes, tendo 
flanges e parafusos, para a sua ligação. A esse eixo tubular, estãi> 
ligadas barras lougitunaes de madeira, em num3ro de 4, presas por 
parafusos ao ílange do eixo tubular. Dessas barras, partem 4 paredes 
de taboas perpendiculares ao eixo tubullar, até encostar á parede 

do cylindro, dividindo assim o cylindro em 4 compartimentos inde- ' 

pendentes. D'essas 4 paredes de taboas, partem 6 abas e cada aba, ^ 

tem uma íila de palhetas, verso e reverso. No centro d'essas abas, 
dividindo-se 3 para cada lado, estão os tubos de ferro estanhado, 
perfuradas e cravados no eixo tubular, pa.'a dar passagem de ar 
quente, para cada comparlimento; esses tubos sà^ em numero de 12, 
eu cada compartimento e não chegim a tocar no cylindro, ficando 

um intervallo, entre a extremidade d'e?ses tubos e o cylindro; assim ' 

também, as palhetas, terminam na mesma distancia dos tubos, dei- 
xando espaço, para a queda do cacáo. Cada compartimento, tem duas ili 
portas revestidas de peneira de aliuminio e fe :ham por pressão de '!; 
uma lamina de aço, a qual, se espande e prende em duas cantoneiras- 
de feiro, em angulo recto. O cylindro assim disposto, acha se divi- 
dido pela metade por uma parede de taboa, no sentido transversal 
dividindo esse cilindro em duas secções indepen lentes, ficando assim 
subdividido em 8 compartimentos — e recebendo ar quente pelo eixo 
tubular. 
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Esse cylindro lem as exiremidides forradas de chapas de ferro» 
re vestidas por tabnas iiUcrnamente. Rm uma das extremidades do 
cylindro, tem duas rodas dentada*? e duas cónicas, lambeni deníadQs» 
as quacs, d5o ao cylindro^ uma rotaí;flo em 2 niinulos. Junto a palia 
do eixo que, movimenta a engrenagem, tem uma boía de união, para 
engatar e desengatar o movimento do seccadouro, movido por uniu 
alavanca* Ka extremidade dos tubo? conduclores de ar tjueiite^ antes 
de entrar no cylindro, afham-se «Inj^idos nesses, dois thermomelios 
centígrados, um de cida lado, para regular a temperatura* Todas as 
peçDs metálicas da eslufa, nas partes: que ílcam em contacto com o 
cacáo, sâo revestidas de alluminío. Ao lado do motor e abaixo do tiivel 
do saSao lem um tanque para alimentação da caldi^ita. O motor dispõe 
lambem de uma bomba de alimentafjâo da caldeira. 

Fnncvionamento. — O cylhidro ou se cocado uro, tem a capacidade, 
para 10.000 libras inglezas ou 4,553 kilos, 

A carga do seccadouro, .se fa^ de lido, pelas portinholas; mas, o 
proprietário modlijcou, fazendo a carga de cima para baixo. Para esse 
lim, foi construído mn soalho, sustentado por pês direita de madeira 
e coMot^ado um pouco acima do cylindro. Hsse soalho, na parte cor- 
respondente a cada porta do seccadouro, tem um corte igual at|uella, 
para ahi ser adaptado um íunit quadrangular, para por ellei escorrer 
o cacáo para o seccadouro. A carga, vae-se fazendo por comparti- 
mentos e logo que um acha*se carregado, gyra-se o seccadouro, para 
fazer chegar oulro compartiinL^nlo ao log;ir. Aconselha o l'abl'icanteH^ 
deve /-se iijectar cr quente no cylindro, antes de ser co 11 oca do o 
cacáo, A quantidade de cacáo, é medida peto numero de caixas (de 
kerosene vastas), as quaes, regulam 2D kitos de cacao verde (fresco), 
I*eita a carga e já tendo o í^ylind^o recebido ar quente. pOe-se esse 
em movimento, estabelecendo ura rcovimento continuo, cahindo o cacáo 
em catadupa, da escjnerda para a direita. O vapor sahído do lut>o de 
descarga do motor, passa ou encaminha ^se, á camará do a(]uecedor 
de ar quente e ahi circula, os inumeroi tubos desse. O ventilador 
por sua vez, tange o ar para esses tubos, em contacto com o vapor 
e o ar assim aquecido, passa para os dous grandes tubos que. se 
dirigem para as extremidades do seccadouro. Por sua vez, o motor 
dá o movimento de rolaçflo ao cylindro seccadouro. 

Na experiência H da inauguração, deu-se come(;o a asceiKÍer a caldeira 
as 9 ^n da manha e ás 10 horas, esta indicava a pressão de 75 almospherns ; 
ÚE lU '/a, já uma corrente de ar quente circulava Ji o cylindro. N'essa mesma 
hora, deo-se começo a carregar o seccadouro, sendo empregado para isso, 
6 homens, a transportar o cacno na distancia de 5í)"i,tJ(l a CíJi^\Oíl; á 12 '^, 
estava feita a carga do seccadouro, apezar da interrupção seguramente 
de uma hora. O seccadouro, recebeu 3.'UH kllos de cacao Fresco, tendo 
sotírido um dia de seccagem ao sol e com 5 dias de fermentação; rcce- 
bendo, portanto, 1,037 kilos menos, do que ainda podia comportar* 
Á 1 hora da tarde, deu -se movimento ao seccadouro e o themomelro 
registrou 38"^". A 1 hora e 20 minutos, a temperatura subiu a 42"^. e 
do cylindro pelas peneiras de alumínio, iam cahindo partículas 
da polpa sècca do cacáo. Ás 5 horas e 45 minutos da tarde, já 
mantinha a temperatura de 57^^* com W libras de pressão ei tendo para- 



lysado o trabalho a noite. No dia immediato, ás 8 ^jz da manhã, já 
havia pressAo e calor, registrando a marcha, as seguintes pressões e 
temperaturas. 



HORAS 



TEMPERATURA NO 
SECCADOURO 




Durante a operação, como se vè, o maior gráo atlingido, foi de 
64,os. Tendo se começado o trabalho, no dia 19 á 1 hora da tarde, 
terminou-se esse, no dia 21 as 2 horas da tarde, havendo interrupção 
em uma noite e muitas horas do dia devido á irregularidades impre- 
vistas. Abatendo-se essas horas perdidas, achamos 30 horas gastas na 
seccagem. 

Durante a seccagem, via-se o lustro que, iam apresentando as 
amêndoas, expurgadas de parle da polpa adherente. Depois de venti- 
lado á frio o cacáo e com o repouso de 2 horas no seccidouro, foi 
retirado e espalhado sobre o chão do salão. O resíduo deixado pelo 
cacáo, foi de 13 kilos, dando o peso do cacáo secco 131 arrobas de 
15 kilos. O aspecto do cacáo era o melhor possível. 

Diante d'esse resultado, ficamos convencidos que, poderá essa 
estufa, soíTrer algum?» modificação nas particulai idades de sua con- 
strucçào e no menor atrito da amêndoa, dentro do seccadouro ; mas 
quanto ao systema propriamente dito, será diíficilter competidor. Ellaj 
reúne a vantagem de seccar o cacáo com ar aquecido pelo vapor 
d'agua, sem risco a incêndio ou queima da amêndoa; com uma tem- 
peratura conveniente e conservando o cacáo em movimento, até com- 
pletar a seccagem e seccando o com uniformidade. Com este systema 
de estufa, pode-se adoptar também a seccagem ao sol, fazendo-se seccar 
o cacáo alguns dias antes de ir para a estufa, ou depois de um dia na 
estufa, completar a seccagem ao sol, ambas as condições, evitam o 
mofo e dão logar a poder-se trabalhar continuamente com a estufa, 
seccando se grandes partidas de cacáo. 
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IV 



Drenagem; irrigação 



Sendo geralmente permeáveis os terrenos de ãlluviâo^ as aguas n^o 
se a c [tumulam à superfície; quando isso se der, ò porque essas, nâo 
escoando pela supcríicie da camada impermeável do sub-solo, por 
qualquer obstáculo, aflluem á superíhiie. Nesse caso, proi-ura-se conhecer 
a causa c evitar se-a, abrindo valias que, devem ir ter ao escoadouro 
natural eui nivcl inferior, próximo ou attaslado doesse ponto. 

E' o que acontece no valle do Jequitinhonha; e\ístem largos e 
exlensos terrenas em nível superior ao leito do Rio durante a esliagem 
e abaixo dos terrenos das várzeas: uns, sfio terrenos próprios n cultura 
do caca o eiró, os quaes permanecem alagados durante grande parte do 
anuo, outros sâo terrenos impermeáveis, formando depressões, consti- 
tuídos petos brejos, que alimentam rios e córregos. 

Ora, além de serem esses terrenos geralmente plano;;, com pout^o 
declive para o mar, os rios que recebem e te em de dar escoamento a 
essas aguas avolumadas pelas enchentes^ estão complctanicnte obstruídos 
pela vegetação, desde pTantas de pequeno, como de grande porte. 

Para exemplo, cito o Rio Ihu afiluente da margem direita do Jeciui- 
tínhonha, o qual atravessa magníficos terrenos de cultura e margeia 
grande numero de fazendas, recebendo as aguas dos brejos, em grande 
extens&o, 

Esse Rio está obstruído pela vegetai,^Qo e por isso retém as aguas 
das inundaç<1es, deixando alagadas, grande numero de plantações em 
certa epacha do anno, além de inutlHsar rauho terreno aprove ilaveU 
Desobstruído que seja, tornar-sc há francamente navegável, desenvolverá 
o povoamento das boas terras; asshn como esse, muitos outros togares, 
requisitam as mesmas providencias. K o meio mais fácil c económico 
de conseguir- se a drenagem d'a(|uelles terrenos. 

N&o pode se empregar valias a céo aberto, naquelles terrenos de 
ali uv ião, as ench urradas e as inunda^^ões, achariam elementos de 
destruição e acarretariam os terrenos d'essas várzeas, destruindo plan- 
tações, O emprego de tubos ou drenos, seria assaz dispendioso e n£lo 
encontrar se-liia as vezes, declive muito próximo, para escoamento 
das aguas* liim algumas razcndas^ a permanência d'e sas aguas estagnadas, 
causou n este anno. estragos de 50tK), 12CK)0 e ir>0'0 arvores. 

/rr/í/fífílo. — A zona do Valle do Jequitinhonha e de outros rio*» 
dispensam a irrigação artificial, nSo só por causa das enchentes 
periódicas^ como pelas chuvas at>undantes. 

No caso que fosse praticável, o íim nâo se limitaria a somente 
irrigar, mas também, para adubar e n'esse caso» deveria ser empregado 
a irrigação por submersflo, 

Âs inundações dos rios, apezar de trazerem grandes damnos ás 
localidades onde aUingem os seus eíleitos; os benefícios derramados 
em toda superfície, centupUcam-se e apagam os vestígios do primeiro 
etleito* 
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Si na pratica, fosse viável o seu emprego artificialmente, podia-se 
garantir o resultado das colheitas. 

V 

Cultura: -escolha do terreno; derribada da matta, arroteamento 
do solo, marcação e balizamento do terreno, plantação; 
mondas; poda; colheita; instrumentos e s^pparelhos usados 
na cultura. 

Escolha do terreno. —Já desenvolvemos este ponto no sentido geral 
demonstrando qual o melhor terreno e exposição para a cultura do 
cacaoeiro; agora trataremos de sua escolha para o estabelecimento 
do cacaoal. 

O proprietário que possue pequena área de terreno, bom ou regular, 
ha cingir-se ao que possue, mas, os grandes proprietários, que, 
dispõem de terreno a escolher (o que é raro), ou as pessoas que 
desejarem adquirir propriedades, não é sem interesse conhecerem, ao 
menos com alguma segurança, a natureza das terras mais productivas 
e para isso são indispensáveis certos dados que assegurem essa escolha. 

Os que tem a pratica da cultura do cacaoeiro, conhecem os bons 
terrenos ou as boas propriedades com a maior segurança, sem grande 
exame. 

Os melhores terrenos, como já fizemos ver, são os argillo-silicosos 
ou silico-argillosos (com certa porcentagem de húmus), formados pela 
sedimentação das substancias acarretadas pelos rios; ou qualquer 
terreno que não seja inundado periodicamente, mas que seja igual aos 
primeiros em composição, que tenha humidade, profundidade relativa 
e exposição conveniente, vindo supprir em parte^ a falta da irrigação 
natural. 

Quando tratamos da escolha das terras, dando preferencia ás que 
são sujeitas á inundações, essa preferencia, refere se á maior pro- 
ducçâo e durabilidade da arvore, porque, sendo os terrenos de 
várzeas de alluvião recente, muito ricos em saes de tanino, devido a 
argilla e húmus que contem, o cacáo torna- se mais adstringente, mais 
amargo, mais desenvolvido, do que o obtido nos terrenos mais sili- 
cosos e nos altos, os quaes, já se modificaram pelas decomposições e 
combinações chimicas; estes produzem menos, mas em compensação, 
o cacáo produzido é mais aromático, menos adstringente, menos 
amargo, menos oleoso e é de pequeno tamanho. 

Para a escolha do terreno, lança-se mão de sondagens para 
conhecer-se da natureza, porcentagem si fôr possível, composição e 
profundidade da camada vegetal que deve ter nas melhores, 0,"»S0, l,™On 
a 2"',00 e mais. De ordinário, a vegetação que se desenvolve nos terrenos 
próprios para essa cultura, pôde auxiliar na escolha. 

Em todos os terrenos superiores de várzeas nota-se: a bananeira 
brava: as tayobeiras e outras variedades de aroidaceas; o mamoeiro 
bravo; fetos arborecentes; a cajazeira; o genipapeiro; o burahem ou 
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pio d*alho; o Jequitibá; a gendiba; ã ing^zeira f leguminosa); o angico 
(leguminosa) e outras; plantas essas que requerem logares rrcscos e 
aigumus», dentre ellas, aproruudam as raízes e absorvoni a pgua nas 
camadas mais profundas do solo. 

O cacaoeiro é uma planta vigorosa e ri^sistente contra os ínimigoSf 
no meio que lhe é próprio; coberta pela veiíeUçao baslrt das várzeas 
e entrelaçada pela^ plantai sarmen tosas ou trepadeiras, em quanto 
pequena, curva se, deforinando se pelo peso delias, e alonga se em 
direcção horlsonlal, tornando se languida que mal se frustem, devido 
;i frouxidão e talta de consistência do lenho, ate que^ a monda venha 
)ibcrtal-a d^aquelle jugo; livre que seja, em curlo prazo, aqueila planta 
aneraica e informe, revelia -se de fornia erct^la e coma regular, sem 
demonstrar a sua anli^i apparencia; se coberta da mesma forma, 
depois de desenvolvida, ella produie bastante; se cabida produ?: egual- 
mente e em pouco tempo, do tronco^ salicm rebentos vií^orosos, í|ue 
substituem logo a arvore primitiva, que apezar disso, continii i a produ^Jr. 

Estabelecimento do aicaoaí ^tivrribada d<i malta - arroieitmenlo do 
íerreno. — De ordinário» as culturas, sao uslabek^cídas em terrenos 
virgens, precisando abater as maltas que os cobteni, arroteai -os para 
os CO I locar era condições de cultura. l*arn isso» procedesse à monda 
dos arbustos e plantas sar me n tosas ou trepadeiras, de^^c tnbaraçando 
as grandes arvores dessas correntes ou espias que as prendem ao solo 
e as demais plantas próximas; feito este trabaltio. procede- se à derri- 
bada, que deverá ser compleUi. Alguns propiietarios desbastam de 
alguma sorte as maltas, tirando os arbustos e plantas trepadeiras e 
fazem uma derriítada parcial, deixando o sufílciente» para sombrear a 
nova planta, para mais larde fazerem desap parecer essas arvores, á 
medida que se approxima a emancipação do cacaoeiro. Ivsse processo 
é assas inconvenienle c não aconselhamos o seu emprego; nao só o 
cacaoeiro enconlra muito embaraço enx seu desenvolvimcjilo, como, 
ria epocha em que se fizer a derribada, a queda das arvores produ- 
zirá muitos estragos. Em caso algum, devc-se usar desse systema : 
deve-se pelo contrario, derribar-se a malta, estabelecendo se depois, 
sombra protectora cultivada convenieiUe mente* 

Feila a derriba, o que deveríamos fazer para por o terreno cm 
estado de receber as sementes? Desbravai o, arroteai- o, cortando e 
amontoando os ramos, cortando c retirando a madeira, coHocando essa 
espessa camada de madeira em monles ou Jllns, ou nos limites ou 
acciro da plantaçí^o; depois, destocando-o, revolvendo-o e abiíndo-lhe 
sulcos. 

E' verdade que devíamos adoptar esse melhodo, roas quando 
SC trata do estatJeleeimenlo de cnliuras cn malta de cíima Ifopícal 
e em várzeas, oivde alem da espessura da vegeleçâo, enconlram-sc 
burahens (pno d'alho); jequilibús, gendibas, gigantescos, capazes, 
de occupar t> a 8 operários sJmullaneamenle na derribada, o pro* 
cesso ha de ser forçosamente attenuado, do conlrario muitos nâo 
se abalançariam a esse teniamen, N'csse caso especial, devemos nos 
Valer do fogo para o desembaraçar, em parte, o excesso de vegeta- 
çflo; até porque, em vista da grande humidade do terreno, da grande 
quantidade d'agua contida nas plwitas e pelas estações invernosas 
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LOCALIDADES N ESTE ESTADO, ONDE CULTIVA-SE O CACAOEIRO 

Valença. 

Nova-boipeba. 

Taperoá. 

Barcellos. 

Jequié (Maltas da Preguiça e Valle do Rio de Contas). 

Camamú. 

Barrado Rio de Contas (Valle do Rio de Contas). 

Ilhéos (onde a cultura está mais desenvolvida). 

Olivença. 

Una. 

Cannavieiras ^ Valle do Rio Pardo, Mattas do Salpubro, valle do Rio 
da Salça); (grande exportação). 

Belmonte (valle do Jequitinhonha; (grande exporlaçlio) 

Santa Cruz. 

Porto-Seguro. 

Garavellas, (Valle do Rio Mucury). 

Em toda Zona do Sul do Estado, ainda ha grandes estensões de terreno 
virgem, próprias á cultura do cacaoeiro, principalmente, para as varie- 
dades: Pará e Maranhão. 

A cultura e a producção, tem sido sempre ascendente, tal o desen- 
volvimento que tem assomado essa cultura, devido aos preços que 
tem gosado o cacáo; actualmente porém devido á baixa accentuada 
d'esse producto, é de presumir que, haja esmoreci mento no desenvol- 
vimento da cultura. 

Em seguida, apresentamos algumas labellas demonstrativa da pro- 
ducção do cacáo e de outros artigos de exportação, de 1889 a 11)04. 

Para que esse bello quadro, do augmento da producção d'esse im- 
portante producto, não desmereça em quantidade, e augmente cm qua 
lidade, é necessário o estimulo e amparo dos poderes públicos e a 
energia e perseverança dos lavradores. 

Exportarão de fnmo em folha 



ANNOS 



QUANTJDADES 
EM KII.OGRAMMAS 



VALOR OFFICIAL 



1889. 

1890. 
1891. 
1892. 
1893. 
1894. 
1895. 
1896. 
1897. 
1898. 
1899. 
1900. 
1901 
1902 



18.935.578 
15.993.249 
19.433.189 
12.098.293 
29.866.707 
12.860.227 
20.981.379 
15.201.119 
23.456.185 
31.H56.832 
13.776.778 
20.291 593 
31.552.311 
43.447.770 



2.502:1488321 

1.197:G42S462 

5.1^33:9438693 

4.306:9028650 

10.152:6268275 

5.348:8148008 

7.275:7178758 

6.779:5348983 

22.301:6838341 

29.008:9068254 

17.262:7908400 

25.878:8688752 

24.195:9208966 

20.497:1268045 
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Bxptrtoflo 4e dlTerses preparados de flino 





ANNOS 


VALOR OFFICIAL 


1889 


270:1198498 


1890 


157:2338014 


1891 


130:6788770 


1892 


252:1808473 


1893 


305:4158771 


1894 


203:7408190 


1895 


209:7528010 


1896 


1.037:9908975 


1897 


1 543:1338340 


1898 


1.468:0638380 


1899 


1.179:7328380 


1900. . . ' 


1.420:6558120 


1901. . . 


. ' 


1.155:4798566 


1902 


1.196:323$067 





Exportação de caeáo 



ANNOS 


QUANTIDADES EM KILO- 
GKAMMAS 


VALOR OFFICIAL 


1889 

1890 

1891 

1892 

1893 

1894 

1895 

1896 

1897 

1898 

1899 

1900 

11)01 

1902 

1903 

1904 


5.253.233 

3.502.578 

5.102.323 

3.276.550 

6.490.145 

5.866.261 

6.732.469 

8.083.712 

7.784.450 

9.087.074 

9.006.869 

12.131.431 

13.324.765 

16.294.138 

14.713.429 

18.1778243 


1.136:6308000 

1.429:5828134 

2.987:7018884 

2.474:4708407 

5.592:3828404 

5.200:1108304 

4.388:6048840 

5.999:2968246 

7.967:2628370 

13.973:1798600 

13.015:7958090 

15.913:9668010 

12.151:9068473 

13.074:3668801 



-tò- 



Bxporteçl* de café 



ANNOS 


QUANTIDADES EM KILO- 
GUAMMAS 


VALOR OFFICIAL 


1889 

1890 

1891. . • 

1892 

1893 

1894 

1895 

1896 

1897 

1898 

1899 

1900. ....... 

1901 

1902 


6.937.370 
10.739.157 

9.346.530 

5.707.150 
19.360.535 
12.671.608 
16.129.805 
15.539.930 
17.835.979 
22.792.951 
13 554.223 
12.455.740 
15.281.989 

9.954.342 


3.160:2338640 

6.134:9918049 

6.507:5268573 

4.116:3748368 

22.356:5508730 

13.463:3908011 

17.217:1218835 

11.752:7588040 

10.839:126S6(>0 

12.985:4578()10 

7.561:1598435 

7.643:3618180 

5.903:1898075 

3.312:3138070 



Exportaçfto de piassava 



ANNOS 



QUANTIDADES EM 
KILOGRAMMAS 



VALOR 01'FICIAL 



1889 


10.703.865 


1.568:6168881 


1890 


6.604.437 


1.158:8088593 


1891 


6.538.974 


2.358:2918688 


1892 


4.054 928 


1.392:7878737 


1893 


2.752. 57 


1.078:3710264 


1894 


• 1.710.832 


637:1248465 


1895 


1.470.980 


508:3:í58881 


1896 


1.928.003 


685:4348800 


1897 


2.006.592 


986:1768550 


1898 


1.860.937 


923:5548550 


1899 


1.967.080 


842:7748100 


1900 


1.703.244 


786:9068410 


1901 


1.711.571 


731:8808325 


1902 


1.703.131 


685:5408355 
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K]ip«rlaf&o dp barrtvha 





QUANTIDADES KM 




ANNOS 


KILOUKAMMAS 


VALOU OFFICIAL 


1«S9 


140.454 

50.922 


629:29$96() 


1890 


34:354$878 


1891 


136.014 
249.823 


113:683$497 


1892 


456:527$208 


1893 


214.274 


420:419$985 


1894 


158.666 


362:425S198 


1895 


99.517 


263:7478560 


1896 


176.984 


432:958$176 


1897 


234.379 


()0():1588000 


1898 


223.227 


1. 174:3268550 


1899. ....... 


193.050 


977:029$960 


19(K) 


102.507 


399:472$450 


1901 


52 863 


137:578$000 


1902 


119.217 


285:7305900 





.. .. 


.. . ._ _ , 



Exporta^ilo de AsHUcar 



ANNOS 


QUANTIDADE EM KILO- 
(iUAMMAS 


VALOR OFFICIAL 


1889 

1890 

1891 

1892 

1893 


2.264.843 

13.281.717 

4.526.216 

875.617 

3.371.089 
6.148.235 
655.126 
4.(K)9.771 
3.270.464 
1.087.409 


381:708$936 
2.090:864S412 


1894 

1895 


804:818$325 
139-816S870 


1S9() 

1897 

1898 

1899 


914:486$700 

1.815:5228000 

424:b96S750 


1900 

1901 

1902 


l.*266:373$300 
400:768$140 
180:0178840 



O tempo relativamente curto de dois mezes, de minha permanência 
no Sul do Estado^ nflo permitliu-me visitar as zonas: do Rio Pardo e 
Ilhéos e entregar- me ao estudo mais minucioso e pratico sobre a cul- 
tura d*essa preciosíssima planta e outros assumptos de interesse para 
a(iuellas zonas. 

Terminando, peço digneis relevar a deficiência d'este relatório; 
elle exprime o cumprimento do dever e o desejo de corresponder ao 



-s?- 



interesse manifesto que, V. Exa. vota aos negócios públicos, concer- 
nentes á Secção que V. Exa. superintende. 

Bahia, 9 de Outubro de 1905. 

Illm. e Exm. Snr. Dr. Secretario da Agricultura, Viação, Industria 
e Obras Publicas. 



o coiiductor do obras, 



ç^oaaeitm z^(yctfim?za. 



